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Nicht um die Menge der Kochbücher mit einem 
Neuen zu vermehren, ſondern um den vielſeitigen 
von Köchinnen und Hausfrauen an mich ergange— 
nen Aufforderungen zu entiprechen, habe ich mich 
entiehloffen, meine mehr ala 40jährigen Erfah 
rungen in der Kochkunft und die in diefer langen 
Reihe von Jahren, von denen ich über 26 Jahre 
die Küche in dem erſten hiefigen Gaſthofe be— 
forge, nach eigener Prüfung gefammelten Recepte 
herauszugeben. 

Ich habe dabei vorzüglich auf die Küche in 
bürgerlichen Haushaltungen Rückſicht genommen, 
und Anleitung gegeben, wie man auch mit we— 
nigen Koften die Speifen gut und wohlfchmedend 
zubereiten kann. Zugleich finden aber auch hohe 
Herrſchaften überall viele Recepte zu den feinften 
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Speifen, um eine ausgewählte Tafel zu bejegen; 
ih wollte mein Kochbuch in jeder Beziehung ge= 
meinnüßig machen, jo daß fich jede Hausfrau 
oder Köchin in allen Fällen Rath darin holen 
fann. 


% G. Sartory. 
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Einleitung 


Erklärung - 


mehrerer in der Kochkunſt übliher Wörter, 
Benennungen und Abfürzungen, fowie der 
vorfommenden Fremdwörter. 


Angehen, anpajjiren, heißt: etwas in Butter, Fette 
oder Schmalz anlaufen, anſchwitzen, ſchnell dünften, 
als: Zwiebeln, Kräuter u. dgl. nit lange auf dem 
Feuer lafjen, daß es nicht gelb wird oder gar verbrennt. 

Blanchiren, auh abblandiren. Fleiſch, Geflügel, 
Gemüfe oder was immer in Waffer überfieden und 
wieder in frifchen Waſſer abkühlen. Das Waffer muß 
vorher kochen, bevor das zum Blanchiren beftimmte 
Produkt hineingelegt wird. Alles zu Blandirende muß 

— offen und gäh ſieden, bei Gemüſe, als: Spinat, Kohl, 

Carviol, Spargeln, auch bei Würſten wird das Waſſer 

geſalzen, bei Fleiſch, Geflügel und anderen Dingen 

nicht. Sobald das Blanchiren gehörig vor ſich ge— 
gangen iſt, wird das heiße Waſſer abgeſeiht und das 

Blanchirte in ſchon vorbereitetes friſches gelegt; dadurch 

bekommt das Fleiſch eine weiße Farbe und das Grüne 

ein friſches Anſehen. 
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Braise. Ein auf befondere Art zubereiteter Kraftjud 
von Wurzelwerk, Sped und Kernfett, womit man Ge— 
flügel und anderes Fleiſch ganz oder zerfchnitten weich 
kocht. 

Croütons. In Butter weiß geröſtetes Brod oder in ver- 
fhiedener Form im Schmalz gäh ausgebadene Semmeln. 

Drefjiren. Allen Gattungen zuzurichtender Gegenftände 
eine fchöne Form geben. Bei Geflügel oder andern 
Fleifhftüden wird dieſes durh das Zufammenziehen 
mittelft einer Durchziehnadel oder Spagat erzmedt, 
welcher aber am Ende wieder herausgezogen merden 
muß. Grünzeug und Obft wird zu diefem Zwecke mit 
einem Meſſer zugeſchnitzelt. 

Pntrées. Speiſen, zur erſten Tracht auf offenen 

Schüſſeln zierlich angerichtet und nur mit wenigen 
Saucen auf die Tafel gebracht. Darunter werden 
auch Fleiſch, Wildpret und Geflügel, wie auch Ragouts 
und alle Eingemachte verſtanden. 

Entremets. Speiſen der zweiten Tracht bei Tafeln. 
Meiftens Grünfpeifen, als Spargeln, grüne Erbjen, 
Rauli, audh von Schwämmen, Maurachen, ſowie jüße 
Milchſpeiſen und Compots. 

Flammiren. Haariges Fleiſch und Geflügel über flam— 
mendes Kohlenfeuer halten und abſengen, die Kohlen 
müſſen gäh und ſtark flammen, aber ja nicht rauchen. 
Das Geflügel muß von allen Federſtiftchen gereinigt 
und wenn es über dem Feuer gehalten wird, mit einem 
Tuche rein abgetrocknet werden; wenn es zu lange über 
das Feuer gehalten, wird es zu braun. 

Fricaſſiren. Ein Ragout oder Eingemachtes vom 
Geflügel oder anderm Fleiſch, oder auch eine Sauce mit 
abgeſchlagenen Eierdottern binden, wobei vorzüglich die 
gehörige Dicke zu beobachten iſt. Dieſe hat ſie, wenn 
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fie ſich an den Löffel hängt. Vor dem Fricaffiren, das 
immer das Teste ift, muß jede damit zubereitete Speife 
von dem Fette volllommen gereiniget werden. Wenn 
die Srlcafiee gehörig di angezogen hat, darf man fie 
nit mehr auf's Feuer ſetzen. 

Fricandeau. Ein in größere oder kleinere Stüde zer- 
Iänittener, vorher gefpicter und dann glacirter Kalbs— 
ſchlegel. 

Gallerte. Ein aus Fleiſch und andern knorplichten 
Theilen verſchiedener Thiere, beſonders aus Ohren und 
Füßen geſottener Saft, der abgekühlt zu einer fulz- 
artigen Subſtanz verdict. 

Garbure. Die Benennung des Inhalts einer fran- , 
zöfifhen Suppe, der aus Brod oder Semmel, Kohl 
oder Reis, did vermiſchtem Parmeſankäs befteht und 
im Ofen gebaden wird. Die Hare Suppe fervirt man 
nebenbei. | 

Glace. Eine aus did und kurz eingefochtem Fleiſchſaft 
oder aus kurz eingegangener Bouillon bereitete Sub— 
ſtanz. Fertig und ausgekühlt wird ſie in Zelten oft 
auf Reiſen gebraucht. Sie iſt überhaupt ein faſt un— 
entbehrliches Bedürfniß in der Kochkunſt. 

Grilliren. Das Fleiſch oder Geflügel, oder ſonſt taug— 
liche Speiſen, welche in Kräutern oder Eiern und 
Semmelbröſeln panirt ſind, auf gähem Feuer, auf 
dem Roſt oder Platfond ſchnell braten, heißt grilliren. 
Roſt und Platfond müſſen immer reinlich gehalten 
werden. | 

Hors d’oeuvres. Kleine kalte und warme Gerichte, 
als: Gurken, Rettig, rothe Rüben, Dliven und Butter, 
verſchiedene Paſtetchen, Rifolen, Carbonaden, aud) ge⸗ 
backene Hühner, Fiſche u. dgl. Sie werden auf Tellern 
angerichtet und gleich nach der Suppe —— 
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Jus (Schü). Eine braune Kraftbrühe, über welche 
Näheres unter den Suppen zu finden. 

Kalbseuter. Bezeichnet in der Kochkunſt einen anderen 
Gegenjtand, als in naturgefhihtliher Beziehung, näm- 
lih: ein Kalbseuter ift ein an jedem der beiden Kalbs— 
Ihlegeln angewachſenes weißes Fett, das zu Faſcheen, 
Puddings, Ragouts oder bei Zurichtung verſchiedener 
anderer Speifen verwendet und zu den Fleifchipeijen 
gewählt wird. 

Legiren, eine Speife binden, das Heißt: mit Eierdottern 
oder Blut, auf dem Feuer did mahen. Man nimmt 
nad Bedarf 2—4 Eierdotter mit 1 Eßlöffel voll Milch 
oder Waſſer, noch bejjer ftatt Mild) und Waffer ein 
Stückchen Butter damit verrührt, verhütet das Zu- 
jammengerinnen und gießt die fochende Suppe unter 
bejtändigem Umrühren oder Schütteln daran, e8 muß 
zur gehörigen Dice gelangen, darf aber nicht jieden. 

Mayonaise. Eine als Salat gebräuchliche, vorher in 
Waſſer abgefottene, und dann in Ejfig und Del kalt 
angemachte Grünſpeiſe. Aehnlihe Salate macht man von 
Krebsjchweifchen, ausländifhen Seefifhen und Auftern. 

Paniren. Gejottenes oder rohes Geflügel oder andere 
Sleifehgattungen, entweder ganz oder getheilt, exit in 
Butter oder zerſchlagene Eier taudhen und dann in 
Semmelbröfeln oder Mehl wälzen. Das zu Panirende 
muß tief in Butter oder in die Eier getaucht und in 
die Semmelbröfeln, die man oft mit Mehl vermengt, 
vollfommen gemwälzt werden, damit recht viel an den 
Stüden hängen bleibt. 

Paſſiren, durchpaſſiren, Heißt jo viel als feihen, 
durchſeihen oder durchtreiben durd) ein Haarfieb, Haar- 
tu, Serviette oder Seiher. 

Ragouts. Eingemachtes. 
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Rapiren, heißt: Fleifh, Sped oder Leber auskratzen, 
davon entfernt man alle Fafern, daß das Rapirte fein 
und rein wird. 

Riſſolen. Ein Heines gefülltes Backwerk, wird unter 
den Backwerken abgehandelt. 

Sauce, ift zwar eine franzöfifhe Benennung, wird im 
Deutjhen Soofe ausgeſprochen. 


Anweifung zur Zubereitung verjciedener nöthiger Vor- 
kehrungsgerichte. 


Obwohl es ſehr viele Kochbücher gibt, ſo wage ich 
es doch, meine, durch vieljährige Erfahrungen und lange 
Dienſtjahre bei Herrſchaften und in den erſten Gaſthöfen 
geſammelten Kenntniſſe in einem Werke zu ordnen und 
jedem Anfänger wie auch jeder Hausfrau und Köchin als 
ein leichtfaßliches, erklärendes Kochbuch zu übergeben 
welchem ich die Zubereitung einiger franzöſiſchen, eng- 
liſchen und italienischen Speifen beigefügt habe. 

Die Kunft zu kochen erfordert nebft der eigentlihen 
Dereitung der Speifen noch ein. befonderes Geſchick zur 
zwecmäßigen Verwendung des Geſchirres, der Holzfeuerung, 
ja ſelbſt des Waſſers. 

Eine gründliche Kenntniß von Wurzeln und Kräu- 
tern, von allen Fleiſch- und Fifhgattungen, oder vielmehr 
von allen jenen Dingen, die zum Kitzel des Gaumens 
und zum Genuffe des Magens geeignet find, ift dabei 
unerläßlih. Man begreift diefe Dinge unter dem Namen 
Lebensmittel, deſſen letztere Bedeutung ſpäter erklärt 
werden wird. 

Bei dem Gebrauche, fo wie bei Anſchaffung derſelben, 
ſind vorzüglich die Jahreszeiten zu beobachten, wann man 
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fie einzufaufen und einzuthun hat, und wo fie fih im 
befter Kraft und Geſchmack befinden. 

Der Winter nicht minder als der Sommer liefert feine 
befonderen Erzeugniffe, fowohl aus der thierifhen als 
aus der Pflanzenwelt in die Kühe. Manche diefer Pro- 
dukte Lafjen fich längere Zeit unverdorben aufbewahren, 
viele unterliegen einem jchnellen Verderben. Cinige bieten 
uns für folde, die die Sahreszeit eben verjagt, Erſatz. 
Tehlt e8 im Sommer an Kartoffeln, Trüffeln, Auftern, 
fo drängen fi) Mauraden, Carviol, Champignons, Spar- 
gel, Artiihoden, grüne Erbſen, Bohnen und die Krebje 
hinlänglich an deren Stelle, um die Gerichte zu würzen. 

Man findet fhon im Februar Gurken, Bohnen und 
mehrere andere Gemüfe. 

Eingemadte Gurken, getrodnete grüne Erbfen, ein- 
gemachte Bohnen, getrodnete Maurachen und andere ge- 
nießbare Schwämme, jo mie fauer eingemadhtes Kraut 
und Rübenkraut, wenn fie gut gereinigt find, laſſen fi 
10 Monate unverdorben erhalten. Alle Gattungen Mar- 
meladen, in Zuder Zunftverftändig eingefottenes Obſt und 
im Dunfte eingefottene Früchte aller Gattungen, find der 
Köchin unentbehrliche Winterauspülfftoffe. Wie auch Pödel- 
und geräuchertes Fleiſch, marinirte und geräucherte Fiſche 
unterftügen fie nicht minder. 

Mit folden Vorkenntniffen ausgerüftet, wird es jeder 
Hausfrau und Köchin möglich werden, die Wahl der 
Speiſen zeitgemäß zu'treffen, regelmaßige Speiſezettel zu 
verfaſſen, und ächte ſchmackhafte Speiſen zur Tafel zu 

gen. Freilich würde dem Kochenden die Arbeit ſehr 
erleichtert, wenn man in allen Küchen die Stellung der 
Feuerherde, die Küchengeräthe und Brennſtoffe jo vor— 
fände, wie es die vielſeitigen Bedürfniſſe der Kocherei er 
heiſchen. Leider hängt diejes aber jo wenig als die Bau- 
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art der Küche ſelbſt von feiner Willführ ab, und es ge- 
hört die Benügung des Orts wie er ift, und nicht wie 
er fein fol, zur vorzügliden Gewandtheit einer Köchin. 
Doc) geräumig, hochgewölbt und mit dem gehörigen Luft— 
zuge verjehen muß jede Küche fein, ift fie aber mit einem 
Bäckereizimmer auch für kalte Arbeiten und mit einem 
Speisgewölb verbunden, kann dabei jchiclich noch fließen- 
des Wafjer angebracht werden, um die Vietualien zu er- 
frifchen, zu reinigen und den Ort felbft rein zu erhalten 
jo läßt die Vollkommenheit einer Küche faft nichts mehr 
zu mwünfchen übrig als nur den Bedarf und die Be— 
ihaffenheit der Geſchirre. | 
Die Feuerherde. 

Die Sparherde, und andere neu erfundene Brat- und 
Backöfen find jest in faft allen bürgerlihen Häufern in 
Anwendung, fie find fehr nüglih und die gedeckten ohne 
Deffnungen befonders in der Reinlichkeit vorzuziehen. 

Geſchirre. 

Alle irdenen Töpfe, Häfen, Tiegel, Schüſſeln, Brat- 
maſchine, welche in der Küche unentbehrlid) find, hier auf- 
zuzäblen, gehörte zum Weberfluß; daß es aber befjer und 
die Geſundheit mehr befördernd ift, in irdenem als in 
Kupfer- Gejhirr zu kochen, muß hier erwähnt werden. 
Den meijten diefer Gefhirre wird aber die Glaſur nur 
oberflächlich aufgelegt, ohne genau mit dem Grundftoffe 
verſchmolzen zu fein. Solche lodere Auflage wird bald 
von der Säure angegriffen, und dann mit den hinein- 
gegebenen Speifen, der Gejundheit nachtheilig, vermengt. 

Darüber kann uns beim Einkauf diefer Gefäße ein 
Drud mit dem Nagel des Daumens ſchnell zur Gemwiß- 
heit führen. Bei einem folhen Verſuche fpringt die zu 
leicht aufgelegte Glaſur gleich ab. 
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Iſt aber die Glaſur wirklid ganz haltbar aufgetragen, 
jo wird es doch gut gerathen fein, ſolche irdene Geſchirre 
erft einige Stunden in Salzwaſſer zu kochen. 

Ferner werden erfordert: ein Tupferner oder eiferner 
Keſſel, worin zum Abpugen des Geflügels, Waſchen des 
Gefhirrs und andern ähnlihen Zwecken immer fiedendes 
Wafjer vorräthig fein muß. 

- Ein großer und 1 Heiner länglichter Fiſchkeſſel mit 
blechernem Einfat, 2 runde eiferne flache Platfonds, einige 
Backbleche, 1 mejfingenes Einfiedebeden. 

Mehrere Anricht-, Schaum- und Schöpflöffeln. 

Ein meffingener Mörſer oder ein jteinerner Reibftein. 

Mehrere große und fleine Formen zu Mehlfpeifen, 
Créêmen, Paftethen, Törtchen ꝛc. ꝛc. 

Reibeiſen, Durchſchläge, Spritzen, Straubenform, 
ſämmtlich von Blech, ſo auch verſchiedene Ausſtecher. 

Hohlhippen und Waffelneiſen, Hack- und Schneide— 
bretter mit Wieg- oder Hackmeſſern, dann kleine und 
große Küchenmeſſer, auch Roſte und Nudelbretter ſammt 
den Nudelwalzen, gröbere und feinere Haarſiebe, wie auch 
Hobeln ꝛc. ꝛc. 


Von der Reinlichkeit. 


Daß man dieſe Geſchirre auch nach jeder Verwen— 
dung und vor ihrer Aufbewahrung reinige, möchte ſich 
nicht auf diefelben allein, fondern auf alle Küchengeräthe 
beziehen und follte nicht erjt berührt. werden dürfen. 
Leider wird diefe Reinlichkeii nicht immer in den Küchen 
zu gewiſſenhaft beachtet. 

Sie erjpiegle aber niht nur an dem Geſchirre, fie 
herrihe aud mit dem Geifte der Ordnung verjchwiftert 
durd) das ganze Bereich der Küche, ja jelbft über die An- 
züge der darin Beichäftigten bis zum geringften Gehülfen. 
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In ſchmutzigen und verwirrten Küchen verſcheuchet 
Ekel den regeſten Appetit, aber mit Vorliebe und er- 
höhtem Geſchmacke fegt man fih an die Zafel, mern 
man vorher einen Blick in diefe Halle geworfen hat und 
aus allen Schränken blank fpiegelnde Teller und Schüffeln 
entgegen glänzen, und mit denjelben die Arbeitstafeln 
und Fußböden, immer rein gepugt, an Weiße metteifern, 
und alles nur von den reinften gewaſchenen Händen be- 
rührt wird. 

Zroß aller dieſer feftgegründeten Nettigkeit hängt ſich 
beim Anrihten der Speifen doch mandes Mal einiges 
Fett oder Aſche an die aufzutragenden Schüfjeln. Damit 
alfo die Reinlichkeit die Gerichte bis auf den Plat der 
Zafel, wohin fie geftellt werden follen, geleite, muß die 
Hausfrau oder Köchin für diefen Akt ftets eine Serviette 
in Bereitihaft haben, um das die Speifen enthaltende 
Geihirr vor dem Auftragen nod) einmal behutfam — 
wiſchen. 


Von den Victualien. 

Die Wiſſenſchaft, alle dieſe Produkte in ihrem natür— 
lichen und in ihrem rohen, unzubereiteten Zuſtande nach 
Zeit und Umſtänden, nad) ihrer Beſchaffenheit am Ein- 
faufsplate zu erkennen und auszumählen, darf einer Köchin 
keineswegs fehlen. Es müfjen fie vorzüglid ein geübtes 
Auge, Geruch, Geſchmack und Gefühl unterftügen. 

Auf den Gefhmad des Fleifhes von mandem Thiere 
hat die Jahreszeit und das Geſchlecht nicht geringen Ein- 
flug, was vorzüglich beim Wildpret der Fall if. 

Dei Pflanzen und Gewürzen ift noch eine befondere 
Vorfiht wegen Vermiſchung einiger fhädlichen Kräuter 
mit den nütlihen der Aehnlichkeit wegen zu empfehlen. 
Z. B. der Schierling wächſt mit der Peterfilie, der er jehr 
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ähnlich ift, oft auf einem Boden, weßwegen er mandes 
Mal mit ihr verwechjelt wird. Man erkennt ihn aber 
an der Silberfarbe, die der untere Theil feiner Blätter 
bat, wenn er nod jung if. Wenn er zwifchen den Fin- - 
gern zermalmt wird, gibt er einen widrigen Gerud und 
der Genuß davon verurfacht Uebelkeiten. Manche Kar: 
toffeln führen einen ſchädlichen Saft mit fih, man laſſe 
fie lange in friihem Waſſer liegen, ehe man fie kocht. 

Beim Gebraude des Salzes ift die gemöhnlicdye Xebens- 
regel anzumenden, welche ſich auf das rechte Maß bezieht. 
Ein Zuviel verfalzet die Freuden und die Speifen, ein 
Zumenig läßt beide geſchmacklos. 


Das Fleiſch zahmer Thiere. 
Das Rindfleifd 


ift zu jeder Zeit gleich geniefbar, und man kann es in 
diefer Hinfiht und in jo weit es faft auf feinem Tiſche 
fehlt, eine allgemeine Nahrung der Menjhen nennen. 

Das befte Alter des Ochſen zum Schlachten ift von 
5 bis 7 Jahren. Die aber zum Zuge verwendet worden 
find, haben fein gutes Fleiſch. 

An den Ochſen find, außer der abgezogenen Haut, 
alle Theile feines Körpers genießbar, als: die Bruftkerne, 
Rippen -Stüde, engliſchen Braten, Lungenbraten, die 
Schmeif- und Quale- Stüdhen, die fogenannte Herren- 
maus, die Schulter und das übrige Fleifh in kleinen 
Theilen. Der Kopf, die Waden ſammt dem übrigen 
Gebein wird als Zumage gegeben. 

Die Zunge wird auf dreierlei Weife verkauft, * 
eingepöckelt, geräuchert. 

Der Obergaumen, die Kuttelflecke, können 
zu allerlei Gerichten verwendet werden. 
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Milz und Leber, mit dem Rindfleiſche abgefotten, 
geben eine wohlſchmedende Suppe. 

Herz, Lunge, Füße bekommt man bei den ſoge— 
nannten Kuttlern ſchon geſotten, ſelbſt der Schweif wird 
in verſchiedenen Zubereitungen gebraucht. 


Kalbfleiſch. 


Das Kalbfleiſch iſt am beſten, wenn es von einem 
6 Wochen alten Kalbe genommen wird, man gebraucht 
ed allgemein und das ganze Jahr hindurch, am gebräuch— 
lichten ift e8 vom Dezember bis Juni. Um die Güte 
des Kalbfleifhes beurtheilen zu können, muß man fehen, 
ob es weiß, kleinrippig, bei den Nieren mit Fett um: 
wachſen und auf dem Rüden mit einem weißen Häutchen 
ebenfall8 wenig fett bevedt if. Das Kalb wird in 
mehrere Theile zerlegt; es wird im zmei gleiche Hälften 
zerhauen. Aus jeder Hälfte wird ein vorderes und ein 
binteres Viertel gemacht. Das vordere wird in 3 Stüde 
getheilt, nämlid in die Bruft, in die Schulter und in 
den Rüden, woraus die fogenannten Garbonaden ge- 
nommen werden. Nierenbraten und Schlegel gibt das 
bintere Biertel. 

Die Zumagen, das ift der Kopf, die Füße, Lungen 
und Leber müfjen frifh verkauft werden, weil fie fein 
langes Aufbewahren dulden. Das Hirn, die Zunge und 
die Ohren werden wieder einzeln abgegeben. 


Schöpfenfleifd. 

Das beſte Tleifh geben Schöpfe in dem Alter von 
2—3 Jahren und hat feine beftimmte Zeit vom Anfange 
des Monats Juli bis Ende November. Die Zerlegung 
des Schöpfes gejhieht auf die nämliche Art, wie bei 
Kälbern, mit Ausnahme der Zumage. Das Fleifh muß, 
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um fhön und braudbar zu fein, dunkelroth von Farbe, 
fleinbeinig, feinfädig im Fleiſche und recht feit fein. Sol 


es mürbe werden, läßt man e8 8 Tage lang an einem 


fühlen Orte hängen. 


Yammfleifd. 

Der Gebraud) des Lammfleiſches herriht am Allge- 
meinften vom Februar bis Auguft, die übrigen Monate 
ift e8 feltener. Das befte Fleifh gibt uns ein 5-6 
Wochen altes Lamm, darunter das Weibchen vorzuziehen 
ift. Bon einem folhen wird man das Tleifch weiß, bei 
den Nieren fett und den Rüden mit einem weißen fetten 
Häutchen überzogen finden. Das Lamm wird in 4 Theile 
getheilt, in 2 vordere, die fi in Brüfte, Schultern und 
Rüden theilen und die 2 Hintern mit Nierenbraten und 
Schlegel oder der Rüden jammb Schlegel im Ganzen ge- 
laſſen, gebraten oder auch mit Sauce gegeben, wie e8 in 
der Lehre vorkömmt, heit man es eine Lamms-Scherne. 

So gejhieht e8 mit ganzen Reh- oder Hirſchziemern, 
wo man bei den Schlegeln noch die obern Schlußbeine 
daran läßt, um ein größeres Anfehen zu erreichen und 
die Tafel mit einem fhönen Braten geziert ift. 

Will man das Lamm auf größern Tafeln verwenden, 
ſo läßt man die 2 hinteren Schlegel ſammt Nierenbraten 
beifammen, welches der lämmerne Hafe genannt wird. 


\ 


Schmeinefleijd. 

Das Schweinefleiſch taugt für die Küche am beften 
vom Monate Oktober bis zum April. Am anmwendbariten 
und zum Genufje am gejfündeften und wohlſchmeckendſten 
ift dies Sleifh von einem fogenannten Friſchling, der 
höchſtens 30 bis 40 Pfund wiegt. Maſtſchweine werden 
nur zu Sped und zum Räudern, Leber, Zunge, Gebärme 
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und Blut von allen jungen und alten Schweinen zu 
Würften verwendet. Das Schweinfleifdh darf nicht lange 
ungebrancht liegen bleiben, wenn es nit in Verderbniß 
übergehen "fol und man muß genau Acht geben, daß es 
nit finnig ift. Das ift zu erkennen, wenn ſich in felbem 
und befonders in der Zunge weiße Sleden wie Hanflörner 
zeigen. 

Ganz junge, noch an der Mutter faugende Schwein- 
hen, nennt man Spanferfel, und fie find das ganze Jahr 
genießbar, am köftlichiten fchmeden fie in einem Alter von 
6 Wochen. Das Fleifh darf nur weiß und fett fein. 


Das Fleiſch des Wildprets. 


Gibt es ſchon bei den zahmen Thieren eine bejtimmte 
Zeit, in der allein der Genuß ihres Fleifches wohlſchmeckend 
und der Gejundheit nicht ſchädlich ift, jo tritt ſolche noch 
unbedingter bei dem Wildprete ein, wovon jede Gattung 
ihre Sahreszeit hat, in der fie am zweckdienlichſten gefällt 
werden ſoll. 

Unter die Gattungen des Wildprets, welche allgemein 
befannt find, zählt man bei den vierfüßigen Thieren das 
Rothwild und das Schwarzwild. Zu dem Erjtern ge- 
hört: der Hirſch, das Reh, die Gemje, der Haſe, unter 
Letzteres: das wilde Schwein. 


Der Hirſch. 

Er wird nur vom Monat Juni bi8 September ge- 
hoffen, in welchem Iegtern Monat er in der Brunſtzeit 
und jehr abgemagert ift, das Weibchen vom September 
bis Februar, die Hirſchkälber vom Juni bis Februar, 
Rebe und Gemfen im ganzen Jahre. 

Ein von 30-40 Pfund ſchweres gut genährtes Hirſch⸗ 
kalb, gibt das ſchmackhafteſte Fleiſch. 
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Die Brunftzeit der Hirſche beginnt eigentlich An— 
fangs September, die der Rehe und wilden Schweine im 
November. Um foldhe Zeit ift aller Thiere Fleifh zäh 
und unihmadhaft. 


Das wilde Schwein 


muß wie das zahme Schwein gleich, jo bald möglich, ver- 
braucht werden, weil es fi font aufbläht und ſchon 
nad) 30 Stunden in Gährung übergeht, in welchem Zu— 
ftande e8 ganz ungenießbar wird. Alles übrige Wildpret 
gewinnt, wenn e8 einige Zeit liegen bleibt. 

Die Hajen. 

Die beften Hafen find jene, welche nur halb ausge- 
wachen find. Vom April bi8 September find die Jun— 
gen, vom September bis Jänner die Alten zu ſchießen. 
Die Alten müfjen eine Effigbeize befommen, wenn jie 
mürbe zu genießen jein jollen. | 

Man erkennt die jungen Hafen an einer Kleinen, 
linfenartigen Erhabenheit, die man an der Vorderpfote 
gleich über dem Gelenke auswärts entdedt. 


Federwild. 


Zu dem Feder-Wildpret zählt man den Auerhahn, 
die Birkhühner, die Faſanen, die Rebhühner, die Haſel— 
hühner, die Krammetsvögel, Yerhen, Moos- und Wald— 
ichnepfen, Turtel- und Wildtauben, Wachteln, wilde Gänſe 
und wilde Enten. 

Alle die Heineren Gattungen Vögel werden im Herbfte 
gefangen und geſchoſſen und find auch in diefer Zeit am 
Ihmadhaftejten im Genuffe. 


Der Auerhahn 


wird im Frühling und Herbfte gefchofjen. Der Süngere 
ift befjer als der Alte. Der Junge zeichnet fih durch 


- 
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feine auf der Bruft ftehenden weißen Federn und grauen 
Hals aus, der Alte hat ganz ſchwarze Federn mit gold- 
glänzendem Halje und rothen Augen, der Alte muß 8 
Tage lang gebeizt werden. 
Die Birkhühner 

gehören in das Geſchlecht der Auerhühner und gleichen 
ihm in dev Farbe, nur find fie Heiner und die Weibchen 
grauſcheckig. Ihr Fleifh wird aber der Mürbe und des 
Wohlgeſchmacks wegen jenen vorgezogen. Dieje Wild» 
dögel jagt man vom September bis April. Die Zu- 
bereitung haben fie mit den Auerhühnern gemein. 


Die Fafanen 

leben wild, oder werden in eigenen Gärten erzogen. Die 
Sreilebenden haben wegen dem eigenthümlihen Wildpret- 
geihmad den Vorzug vor den Einheimifhen. Die Jun: 
gen vor den Alten. Die Jungen haben runde, fehr weiche 
zarte Füße, die Alten haben fpitige Spornen, und find 
aud) fetter. Das Männchen diejer Gattung ift überhaupt 
größer und hat fhöne, braune, goldfarbige Federn. Das 
Weibchen ijt von Gefieder graufhedig. Die Zeit, wo fie 
gebraudt werden, füngt im Juli an. Bis Ende Novem- 
ber find fie ganz ausgewachſen und man fpeist fie bis 
Ende Februar. Doch muß jeder Faſan, ehe er gebraucht 
werden Tann, gut abgelegen fein. Dean pflegt fie aud) 
an einem trodenen Orte und in freier Luft bei den 
Füßen aufzuhängen. 


Die Rebhühner. 


Die Zeit zum Genuffe ber Rebhühner fängt im Auguft 
an, und dauert bis Februar. Im November find fie 
Ihon ausgewachſen. Ihr Alter unterfcheidet man an den 
Schmwungfedern. Bei den Alten find die erften Schwung⸗ 


/ 
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federn rund, bei den Sungen- find fie fpigig, und bei bei- 
den aſchgrau und braun gejprenfelt. 


Die Hafelhühner 

gleichen ziemlicd) den Rebhühnern, nur daß fie rauhe Füße 
und rothe Augenlider haben und etwas größer find. Die 
Farbe der Federn ijt ein Gemifhe von aſchgrau, ſchwarz 
und weiß. Der Hahn hat an der Bruft einen ſchwarzen 
led, welder dem Weibchen fehlt. Sie werden fehr ge- 
hätt und find bei guter Witterung ſchon im Dftober zu 
finden. Bon diefer Zeit an bleiben jie bi8 März gut. 


Die Rrammetsvögel 
find vom Februar bis zum Oktober am ſchmackhafteſten. 
Die erden. 

Am beiten ift die Feldlerche. Sie ift an ihren ſchwarz— 
braunen Schweiffedern, die an deren äußeren Seite mit 
einer mweißgrauen Einfafjung bezeichnet find, leicht zu er- 
fennen. Sie find am fehmadhafteften und am fetteiten, 
wenn fie nach) der Ernte gefangen werden. 


Die Waldſchnepfen 

haben ihren Strich dur unfere Gegenden zwei Mal des 
Sahres: im Frühjahr und im Herbfte. Die Frühjahrs> 
züglinge find nicht fo fett und ſchmackhaft, als die Spät- 
linge. Ferner gibt e8 Wies- und Moosfchnepfen, dieſe 
fommen auch zwei Mal des Yahres zu ung. 

Zum erften Male zeigen fie fih im April, zum zmei- 
ten Male im Auguft, September, Oftober. Diefe Gat— 
tung ift zwar Kleiner, aber viel fetter. 


Die Tauben. 


Die Wildtaube ift im Fleiſche ſchwärzlich und aro- 
matiſcher im Gefhmad, als die einheimifhe. Wild- und 
Zurteltauben werden vorher gebeizt. 
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Die Wadteln. \ 


Sie werden fehr fett und man erfennt aud) bei diefen, 
gleihh den Rebhühnern, das Alter aus den Schwung» 
federn und aus den feinen Füßchen. Ihre Farbe ift gelb- 
(ih grauſcheckig. Am genießbarjten find fie vom Juni 
bis Anfangs Herbft. 

Die Wildgänfe und Wildenten. 


Die Kennzeihen des Alters find bei diefen wie bei 
vielen Vögeln die Füße. Bei ganz ausgewachſenen jun 
gen Gänſen und Enten find fie ſchwarz, und gelblich bei 
den Alten. E 

Ginheimifhes Geflügel, 

Hierzu mag man nun gleid) auch das einheimiſche 
Federvieh rechnen, welches das ganze Jahr fchlacht- und 
tohfähig und immer auf den Märkten zu finden iſt. Nur 
im Tebruar, März und April werden fie jeltener, weil 
in diefer Zeit fhon die junge Brut anfängt ſich zu ent» 
wideln und zu wachen. Im Mai befommt man jhon 
junge Hühner, Gänfe und Enten, im Juli junge Indiane 
zu faufen. Die jungen Hühner dauern bis September. 
Im Oktober find fie zu Poularden herangewachſen. Der 
November Liefert ſchon ausgewachſene Indiane und die 
Kapaunen. Die Tauben find dur das ganze Jahr auf 
dem Markte zu finden. 

Die Fiſche. 

Die Fifche, und mehrere andere in und an dem Waffer 
lebenden, nebſt einigen Schalthieren, bringen ſowohl unfere 
vaterländifchen, als ausländifhen Gemäfjer. 

Die einheimifhen Fiihgattungen find: der Karpfen, 
der Hecht, Rothfiſch, Lachs und Lachsforelle, die gewöhn⸗ 


liche Forelle, Barmen, der Aal, die Aalruppe, die Perſch⸗ 
Kochbuch. 4 Aufl. 2 
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ling, der Schill u. dgl. Alle diefe Gattungen find immer 
auf den Fiihmärkten zu finden, am gefuchteften aber nur 
im Herbfte.-und im Winter, weil fie in diefen Jahres- 
zeiten am fchmadhafteften und gefündeften find. Zur 
Laichzeit, die gemwöhnlih vom Juni bis Auguft eintritt, 
ift ihr Genuß am meiften zu meiden. 

Der Karpfen. 


Der Karpfen, der einen kurzen grauliden Kopf Hat, 
am Bauche gelb und Hart, über den Leib- aber recht 
ihmwärzlich ift, den wähle man vor allen. Die Karpfen 
bejtehen aus mehreren Gattungen. Der Spiegelfarpfe 
und der Lederkarpfe. Sie unterſcheiden ſich durch ihre 
Leibesbedeckung. Jener hat den Namen von feinen Schup- 
pen, die 3-4 Mal größer find, als bei den gemeinen 
Karpfen; damit ift aber nur der Oberleib bededt, ven 
Unterleib überzieht eine blafje gelblide Haut. Dem Leder: 
farpfen fehlen alle Schuppen; er hat über den ganzen 
Leib nur eine lederartige braune Haut. Beide find fehr 
ſchmackhaft. 

Der Hecht 
iſt im Jänner und Februar am ſchmackhafteſten. Im Mai 
laicht er ſchon. Seine Leber wird als Leckerbiſſen ge— 
rühmt; der Rogen dieſes Fiſches iſt gänzlich unbrauchbar. 
Ausländiſche Fiſche. 

Die ausländiſchen Fiſche, als Meer- und Seefiſche, 
find hier zu Lande ſehr koſtſpielig und nur in Gewürz— 
handlungen großer Städte vorräthig. 

Die bekannteſten ſind: der Rhombo, Rougé, Kala— 
mari, Turbot, Kabliau, Merlan, Lare Spadi, welche nur 
auf den Tafeln der Reichern vorkommen. Friſche und 
geräucherte Häringe (Picklinge), Sardellen, Stockfiſche, 
Laberdan, große Meerkrebſe, verſchiedene Meerſchnecken 
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und Auftern; foldhe kann man jedoch nur in Falter Wit- 
terung und zwar in den Monaten: Dezember bis Februar 
benüßen. 

Den Fiſchen beigejellte Thiere. 

Die Blaß- und Dudenten, Rohrhühner, die Fiſch— 
ottern, Biber und Fröfche find diejenigen Thiere, melde, 
meil fie fih zum Theile auh im Wafjer aufhalten, zu 
den Fiſchen gejellt werden; fie werden das Jahr hindurch 
auf den Fiſchmärkten feil geboten, find aber vorzugsweiſe 
zu Fafttagsgerichten bejtimmt. 


Der Biber und die Fifchotter 


werden beſonders gefhätt, und des Bibers Schweif wird 
als eines der köſtlichſten Gerichte gerühmt. Auch bei die- 
jen Thieren zieht man die Jungen den Alten vor. 
Die Fröſche 
werden im Sommer und Herbfte gefangen, und können 
für den Winter in Kellern aufbewahrt werden. Albge- 
zogen dauern fie kaum drei Tage. Die großen find befjer 
als die Fleinen. 
Die Schalthiere. 

Unter den, dem Waſſer theils angehörigen und def 
wegen den Fischen beigefellten und genießbaren Scal- 
thieren nennt man auch die Schildfröte, die Krebje und 
die Schneden. 

Schildkröten gibt es — Arten: die Stein- und 
Sumpfkröten. Die Steinkröten haben große graue Scha— 
len und zähes Fleiſch. Die Sumpfkröten ſind nicht ſo 
groß, von ſchwarzer Farbe, fett und auch beſſer im Fleiſche. 
Sie ſind zwar im Laufe des ganzen Jahres zu bekommen, 
doch im Dezember, Jänner und Februar ſeltener, darum 


auch theurer. 
2* 
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Die Krebje find, wie allgemein befannt, in den Mo- 
naten, deren Namen ohne den Buchſtaben R gefchrieben 
werden, als im Mai biß zum September, vom beften 
Geſchmack. Der Kenner wählt die Bachfrebje vor allen : 
als die Befjeren; fie find ſchwarz und groß. Wenn die 
Diutterkrebfe Eier im Leibe haben, find fie am köſtlichſten. 

Die Schneden find nur fo lange gut, als ihre Schale 
verfchloffen bleibt. Sie werden gewöhnlich nur in der 
Faftenzeit verzehrt, und lafjen fi am beften im Getreide 
aufbewahren. 

Bon den Pflanzen. 

Noch reihhaltiger und mannigfaltiger find die Schätze 
aus der Pflanzenwelt für die Küche. Wurzeln, Kräuter, 
Körner und Früdte aus den entfernteften Weltiheilen, fo 
wie in dem Eleinften Hausgärtchen bringen ihren Tribut, 
und taugen entweder zur Zubereitung oder zur Würze 
gemeiner und feinerer Speifen. Die Gemeinnützigſten 
darunter find die Getreide- und Körnergattungen, nament- 
lich Korn, Weizen, gerollte Gerfte, Hirfe, grüne Kern, 
Linjen, Exrbjen, Bohnen, Gries und Reis u. dgl. 

Aus Korn und Weizen maht man mehrere Miehl- 
gattungen, nämlih: Mund» oder weiches Mehl, Semmel- 
oder ſchwarzes Mehl. — Ohne des zur bekannten allge= 
meinen Nahrungsmittels, des Brodes, zu erwähnen, wel— 
des aus Mehl gefnetet wird, dient e8 zu vielen anderen 
Speifen. Zu feinen Mehlfpeifen gibt e8 nod) eine feinere 
und meißere Gattung Mehles als das gewöhnliche, unter 
der Benennung Auszugmehl befannt. 

Der Reis ift gleich dem Mehle ein in allen Küchen 
faft unentbehrliches Produft gemorden und wird aus den 
mwärmern Ländern gebracht, befonders der Caroliner Reis; 
dieß iſt der befjere aher auch etwas theurer, er hat größeres 
‘ längeres Korn und meißere Zarbe. 
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Das Wurzelmerk ift zahllos in feinen Gattitngen, die 
meijten liegen tief in der Erde. Die gewöhnlidhften, die 
wir fennen, find: die Peterfilie, die vothe, gelbe und 
weiße Rübe, Kraut und Scherrüben, Basquinade, Schwarz- 
wurzel, Meerrettig, Sellerie, Rettig, Kohlraben, Boden- 
rüben, und e8 gibt feine Zeit, wo fie nicht zu haben 
find. Viele find zu Salat zu verwenden, die meiften zur 
Suppe und zu anderen Speijen. 

Die eigentlichen Pflanzen geben ung: das ſüße Kraut, 
melde mit Salz eingemadht, ald Sauerkraut nod) ge— 
bräuchliher it, den gemeinen Kohl, den Blumenkohl, 
Artifhofen, Spargel, Spinat, Hopfen, grüne Erbfen, 
Bohnen und mehrere Salatgefhlehter, Kopf-, Endivi-, 
Latuk-⸗, gefrausten und Heinen grünen Salat, Sauer- 
ampfer, Kerbelfraut, Portulack, Pimpernell, Bertram, 
Bafilitum, Schnittlauch, Gartenkreß, fpanifhen Pfeffer, 
Fenchel, Rosmarin, Chalotten, Thymian, Majoran, 
Lorbeerblätter, Safran, Kümmel müffen zum Gebraude 
gedörrt werden und geben den Speifen, it verhältniß- 
mäßiger Gabe beigemifht, einen guten Geſchmack. An 
diefe Kräutergattungen reihen fi die Schwämme, als: 
Champignons, Pilslinge, Bretlinge, Maurachen u. dgl. 

Rappern und Dliven müffen in Eſſig aufbewahrt 
werden, und find bereit jo eingemadht zu kaufen. 

Die Trüffeln find Erdgewächſe glei den Kartoffeln 
und Erdbirnen; die Xegtern find hinlänglich befannt, da- 
von find die Mehligen den Spedigen vorzuziehen. 

Zuder- und Wafjer - Melonen, Ananas, Gurten, 
Baradieg-Aepfel, Zwiebel, Knoblauch dienen nur, um. den 
Speijen einen guten Geruch mitzutheilen. 

Das Pflanzenreich bietet viele Gattungen’ Gewürze, die 
man meiftentheil8 aus dem Auslande bezieht, als: Ingwer, 
Muskatnüffe, Muskatblüthe, Pfeffer, Zimmet, Nelken. 
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: Aus dem Mineralreiche endlich das unentbehrlichite 
aller Gewürze, das Salz. 


Das Obſt. 

Die Frühte, welher unter dem allgemeinen Namen 
Obſt begriffen werden und der Kochkunſt nit nur dien— 
lich, fondern unentbehrlich find, reifen zum Theil im 
Sommer und zum Theil im Herbfte. Das Cine heißt 
das Sommerobft, das Andere das Spätobft. Sommer-⸗ 
obit find: die Kirſche, die Weichjel, die Aprikofe, die Erd- 
beere, Himbeere, Sohannisbeeren, die Amarellen, die 
Stahelbeere , die Feigen und eine Gattung Eleiner Früh— 
birnen, der Holder, die Maulbeere, nebſt einigen Gattun— 
gen Aepfel und Birnen, die aber bis zum Herbfte an 
den Bäumen Hängen bleiben können, jedod im Dftober 
abgenommen werden müfjen. 

Spätobjt heißt man: die Zwetſchge, Pflaumen, die 
Pfirfihe, Nüffe, Kaftanien und Weintrauben. 

Alle diefe Früchte fann man roh, gekocht, gedörrt oder 
eingejotten genießen, und find faft allgemein auf unferm 
vaterländiihen Boden heimatlid). 

Aus fremden Ländern bezieht man: die Citrone, die 
Drange, den Granatapfel, die Bergamotte, die Wein- 
beeren, die Cibeben, die Mandeln, die Piftazien, Die 
Zirbelnüffe, alle Gattungen Gewürze, den Cacao, den 
Kaffee und die Vanille. 


Aus dem Thierreich abgezogene Stoffe. 

Endlich ſchließt man mit den unentbehrlichften Grunde 
ftoffen zur Zubereitung aller Spejfen, welde uns das 
Thierreich beiftenern muß, ehe e8 ſich felbjt opfert. 

Der Rahm 
ift der fette Beftandtheil der Mil, welcher fid) auf deren 
Oberfläche jammelt und zum®ebraud) davon abgefhöpft wird. 
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Die Mild 
mangelt niemals, da die Kuh zu jeder Zeit gemolfen 
werden kann. Am beften ift fie in den Monaten Mat 
und Juni, wo Feld und Wiefe die frifcheften und jaft- 
reihften Kräuter zur Nahrung für das Vieh hervorbringt. 
Nahdem die Mildy gemolfen worden ift, darf fie nicht 
gleich zugedeckt werden, um fie gut und genießbar zu be— 
wahren. Noch beſſer wird fie aber erhalten, und vor- 
züglidh ohne jauer zu werden, wenn man fie abjiedet. 


Butter und Räfe 
werden aus der beten Qualität des Rahms erzeugt, und 
da diejes im Mai wegen jchon früher angeführter guter 
Weide am vollfommenften ift, jo läßt fih daraus der 
gute Ruf der Maibutter, die in diefem Monate gejchlagen 
wird, natürlih erklären. Zur längeren Aufbewahrung 
und Verführung ſalzt man die Butter auch ein, in wel- 
hem Zuftande fie fich ſtets genießbar erhält. Die im 
Dezember und Jänner erzeugte Butter ift vom geringiten 
Gehalt und fhlehtem Gefhmad, weil in diefen Monaten 
das Futter gewöhnlich mangelt und die Kühe trächtig find. 


Das Schmalz 
wird aus der Butter gemacht, bedarf feiner weiteren Er⸗ 
Härung. | 
Die Eier 
kann man den ganzen Sommer hindurch befommen, weil 
die Hühner fhon im Februar anfangen, fie zu legen, 
und damit den ganzen Sommer fortfahren. Im Auguft 
und September fhiden fih die guten Hausmirthinnen 
fhon an, fie für den Winter zu fammeln und fie unter 
die Erbjen, Linfen oder unter den Weizen zu vergraben, 
worin fie am längften in ihrem gefunden Zuſtande blei- 
ben. Einiger befonderer Kunſtgriffe, fie recht lange friſch 
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zu erhalten, bedient man fi, wenn man fie mit Del 
beftreiht und einzeln aufjtellt. 

Nod eine Brobe um Eier länger aufzubewahren: Es 
gelang mir, fie 2 Monate lang zu erhalten, und felbit 
das Eierklar zu feitem Schnee zu bringen, melches bei 
Eiern im Kalkwaſſer ein jeltener Fall ift: 2 mittelgroße 
ungelöfchte Kalkfteine werden in einer Maas kaltem Waſſer 
aufgelöst, dann durdhgefeiht in ein hölzernes Gefäß; da 
hinein legt man die Eier, welche zuvor in's kalte Waffer 
gelegt werden; diejenigen Eier, welche ſich umlegen, find 
zum Aufbewahren; jene, welche ſich aufitellen oder gar 
Ihwimmen im Waffer, find unbraudbar, 


Holz und Wafier. 


Im Allgemeinen ift hartes, insbefondere Buchen- und 
Dirkenholz zum Kochen auf offenem Herde, wie aud) in 
den Kunftöfen am brauchbarſten. Zum Heizen der Brat- 
röhre kann man ſchon weiches Holz, aud) zum Nadjlegen 
einige Stüde Zorf anwenden. 

Sp auf nehme man nie ein gepumptes Waffer, mel- 
ches Hart ift und Salpeter mit fid führt, wovon gewöhn- 
lich das Fleifh im Kochen roth wird, wie auch Pflanzen 
und Hälfenfrüchte nicht weich werden, daher das fließende 
oder laufende Wafjer vorzuziehen, welches weicher und 
beffer ift;z e8 muß überhaupt klar, ohne Farbe und Ge— 
ſchmack, leiht an Gewicht fein, und wenn man es rüttelt, 
Perlen werfen. 


1 


Von dem Anrichten. 

Alle nöthigen Stoffe, Mittel und Werkzeuge zum 
Kochen find hier in ihrer Weſenheit und Verwendung auf- 
geführt, und es follte nun zur -eigentlihen Kunft zu kochen, 
oder zur Wiffenfhaft gejchritten werden, ulle diefe von 
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der Natur und dem Fleiße und dargebotenen Produkte 
Magen- und Gaumengerecht zuzubereiten; allein vor dem 
Beginnen diefes Hauptzweckes erheifcht die bisher geführte 
Einleitung noch einige Bemerkungen, die mit dem Nüt- 
lihen zugleic; das Angenehme vereinigen follen. 

Sättigen, Ernähren, Raben find die Forderungen des 
Hungers. Wohlgefälliges Anfehen, Reinlichkeit und zweck— 
mäßige, zartgemwählte Würzen erregen den Appetit und 
eine gemwifje beſcheidene Lüſternheit, die früher noch durch 
dad Auge, als durh die Gejhmadsnerven gewonnen 
werden. Auf legterem Grundfage, geleitet von einem 
natürlichen Gefühle der Schidlichkeit und des Schönen, 
beruht die Herrihtung der Speiſen zur Tafel, das im 
gewöhnlichen Leben genannte Anrichten. Berfchiedenartig, 
wie die unzählige Menge von Gerichten, ift auch deſſen 
Weife. Vor Allem gemöhne man fih, die Schüfjeln, 
ehe fie vom Herde zur Tafel gehen, blant und rein ab- 
zuwifchen. Alles muß in der Tiefe der Schüfjeln liegen 
und weder Rand nod Reif berühren noch bejchmugen. 
Darum nehme man fih in Acht, nie jo viel anzuridhten, 
daß die Saucen über den Rand der Geſchirre laufen. 
Dei feinern Gerihten müfjen die Saucen unter den wohl 
arrangirten Speifen angebracht werden. Nur bei ganzen 
und großen Stüden gießt man die Sauce darüber, jedod) 
nur fehr dünn und wenig, damit dadurd die Figur, 
das ift, die Lage und Stellung des zugerichteten Stüdes, 
dem Auge nicht entzogen werde. 

Wie das Einfahe mit Gefhmad geordnet, dem DBe- 
griffe des Schönen überall am meiften entfpricht, jo iſt 
e8 auch bei Aufftelung der Speifen der Fall. Alle 
bunten Ueberladungen find mißfällig, und alle außer der 
Sahreszeit gewählten Verzierungen Verſtöße gegen die 
Etiquette der Kochkunſt. . 
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Zergliederung der Speijen. 

In Verbindung mit der Stellung und BVerzierung 
der Speijen fommt an der Tafel aud) die Zergliederungs- 
funft, gewöhnlich nad) dem franzöfiihen Worte, Trandiren 
genannt, vor. Es ift alfo der Hausfrau oder Köchin 
nichts weniger als überflüffig, diefe Kunft zu veritehen, 
da fie leicht in die Nothwendigkeit verſetzt werden können, 
davon Gebrauch machen zu müfjen. 

Das Zerlegen der Speijen wird in der Siegel e an 
einem Nebentiſche vorgenommen, und dann die zerlegte 
Speife zierlid) auf die Schüffel geordnet, und zur Aus 
übung dieſes Gefchäftes ijt eine gewandte Hand und gute 
Meſſer erforderlih, nad) gewiſſen Kegeln die Gabel an 
zufegen und mit dem Mefjer die Dber- und Unter-, die 
Kreuz- und Quer-Schnitte zu madhen, wie aud) die Ges 
lenfe ordentlich zu treffen. 

Am ſchwerſten ift das Geflügel zu trandiren, darum 
fange man audy mit dem Kapaun an. 

Dean jest nämlih die Gabel an der Bruft an, 
fchneidet 1) den Hals ab; 2) löfet man dur den Ober- 
und Hinter-Schnitt die Schlegel ab, melde man wieder 
am Gelenke in zwei Theile theilt; 3) fchneidet man beide 
Flügel durd) das Gelenke ab, etwas von der Bruft daran - 
laſſend; 4) löfet man das Bruftbeindhen in der Nähe des 
Haljes ab; 5) nun madht man aus der Bruft dünne 
Schnitten; 6) fehneidet man den großen Bruſtknochen 
rechts und links, von den Rippen weg, madt aus dem 
Rüden drei Stüde daraus. Aus einem gebratenen Huhn 
macht man ſechs Stüde; nämlih: die zwei Schlegel, 
zwei Brüfte jammt Flügel und aus dem Rüden zwei 
Stücke. — 

Dieje Regeln find jedoch nur bei den gebratenen, ge- 
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kochten und bei allen Gattungen weißen und Wildpret- 
Geflügel anzumenden. 

Bei einem Indian verführt man wie beim Ka— 
paun; nur macht man aus der Bruft auf beiden Seiten 
dünne Schnitte, die man bei den Gänſen Pfaffenſchnitze 
nennt. 

Auch find die Gänfe und Enten öfters mit Kartoffeln- 
fülle, Aepfel und Raftanien, der Kropf des Indians mit 
Faſchee gefüllt; dann muß man die Fülle erft mit einem 
Kreuzſchnitte herausnehmen und nachher jhön zerichnitten, 
zierlih damit eintheilen. 

Bei Herrihaften wird der Rüden einer Gans, wie 
aud der Rüden eines großen Indians, mie auch deijen 
Schlegel nicht trandirt, fondern zur Seite gelegt. 

Krammetsvögel und Wachteln werden nur halbirt. 

Das Spanfertel befommt die Richtung mit dem 
Kopfe zur linken Seite. Man drüdt das Mefjer auf 
den Rüden, ftiht mit der Gabel durd) die beiden Nafen- 
löcher, hebt den Kopf mit dem Meffer unter dem Hals 
empor, und ein Schnitt trennt ihn vom Rumpfe. Alſo— 
gleih wird das Wangenfleifh eingefehnitten, doc jo, daß 
es nicht ganz wegfällt. Die untern Kinnbaden werden 
ausgebogen, der Kopf gejpaltet und anfgerihte. Das 
Spanferkel wird dann der ganzen Ränge nad) auseinander 
gejhnitten, dann löfet man beide Büge und Schlegel ab, 
ſchneidet fie in ſchöne Stückchen und von den beiden Bruft- 
feiten zwei Finger breite Stüdhen. Die Stücke werden 
mit der Haut oben auf die Schüffel rangitrt. 

Der Hafe. Der Rüden wird quer in zwei fleine 
Finger breite Stückchen gefchnitten, hierauf fpaltet man 
das Schloßbein und zerlegt die Schlegel in ſchöne Stücken. 

Deidem Rehrücken. Ueber den Rüdgrath madt 
man auf beiden Seiten einen langen Schnitt und auf 
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jeder Seite drei Querſchnitte, do fo, daß die Quer- 
Stüde gleihe Länge haben und Löfer das Fleiſch jtüd- 
weis und fchneidet fie der Länge nad in zwei Meſſer— 
rüden diden Schnigen herunter. 

Den Kalbsfopf dreht man mit dem Naden gegen 
fih, jtößt die eine Gabelzinfe durd dad ©urgelbein, 
während man die andere Zinke nebenbei gehen läßt und 
führt einen Kreuzjchnitt über den Kopf, zieht die Haut 
in die Höhe, öffnet die Hirnjchale mit der Meſſerſpitze 
und ſchöpft das Hirn mit einem Xöffel auf einen bereit 
ftehenden Teller; dasjelbe wird mit Salz und Pfeffer be— 
ftäubt, dann werden die Ohren und das Wangenfleifch 
in ſchöne Stückchen abgefchnitten, nun ſucht man den 
Kopf mit Hülfe des Meſſers jo zu legen, daß die unteren 
Kinnbaden in der Höhe bleiben und macht der Länge 
nad einen Schnitt durch die Haut und durch die Schnauze 
in die Quer, zieht fie von beiden Seiten ab, hebt die 
untern Kinnbaden gänzlich aus und jchneidet die Zunge 
ab, jtiht zu beiden Seiten in die Häden und fhneidet 
die Schnauze ab, thut den obern FKinnbaden, worin die 
Milchzähne fteden, auseinander und gibt fie fort. Daun 
bricht man das Genid, Mefjer und Gabel in einer Hand 
baltend, gänzlich zufammen und ſchickt die Beine vom 
Tiſche. Das Ganze, wie auch die Zunge in fchöne 
Stückchen gefhnitten, zierlih angerichtet und das Hirn 
in die Mitte gelegt. 

Der Wildſchweinskopf wird jelten ganz tran- 
Hirt, weil er meiftentheild fehr groß ijt und ein Stüd 
vom Hals an dem Genide bleibt. Man ſchneidet bloß 
das Tleifh, fo lange eins daran it, in halbe Mond— 
ſchnitten nad) beliebiger Größe. 

Dem Nierenbraten fhneidet man am Erften die 
Nieren heraus, dann die lappige Haut mit dem äußer- 
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ften Rippen und fo der Folge nah die anderen Ripper, 
wie die Gelenke laufen, ſammt den Rüdgrath ab; dann 
löfet man den Schmweif vom Rüdgrath und jchneidet 
dann das fih noch daran befindlide Fleifh ab, ſchön 
auf die Schüffel rangirt und mit der aufgefehnittenen 
Nieren garnirt. \ 

Die Kälberbruft ift meiftentheil® gefüllt, man 
muß fih in Acht nehmen, fie nicht zu verfrümmen und 
jhneidet durhaus die Knorpeln (Bruftlern) ab, melde in 
Ihöne Stüde gefhnitten werden; dann dreht man die 
Druft um, daß die Rippen frei da liegen, in welcher Lage 
man fie aud) leichter theilen Kann. 

Den Kalböſchlegel richtet man mit dem Knochen 
gegen fih, faßt ihm mit der Gabel in der Mitte, und 
ihneidet nicht gar zu dide Mondfcheibenfchnitte von der 
rechten zur linken Seite. 

Der Lamms-, Schöpſen-, Schweinsbraten, Reh: und 
Hrihichlegel, werden auf die nämliche Weife behandelt. 

Der Hirfhrüden wie der Rehrücken. 

Beim Braten von Fleifch- und Geflügelsgattungen 
ift noch zu erinnern, daß fie nur wenig abgewaſchen 
werden, wie aud nad deutjher Art zu braten, wird alles 
am Spieß oder im Ofen zu bratende Fleiſch allgemein 
im rohen Zujtande gejalzt, dod nah der franzöfiichen 
Sitte wird es erft, wenn es halb gebraten ift, reich mit 
Salz bejtreut, melde Methode auch vorzuziehen ift, meil 
das Salz durch die rohe Haut ſchwerer dringen fann, als 
durch die erhigte, die Wärme erweiht die Haut und 
öffnet die Poren, um das Salz tiefer einzuziehen. — 
Beim Begießen der rohen Bratenſtücke löst fih das nicht 
tief genug eingedrungene Salz ab und träufelt in zu 
großer Menge mit dem fo beliebten Saft oder Schü 
herab, der dann ungenießbar mwird. 
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Bei dem weißen Geflügel und dem Wildpretgeflügel 
fann nur die inmwendige doch ſparſame Salzung Statt 
haben, da die äußere wegen der zarten Haut niht an 
wendbar ift. Auch ijt das langfame Braten anzuem- 
pfehlen, wie aud das Öftere Begießen mit dem eigenen 
Safte, wodurd e8 jaftig und mürbe wird, wie aud) gegen 
Ende mit Butter überjtrihen wird, wodurd der Braten 
eine jhöne Farbe erhält. 


I. Abtheilung. 
Die Fehre von der Suppe. 


A. Die Fleiſchſuppen. 
Bon der Suppe überhaupt. 


Dei dem frugaljten, jowie bei jedem Feſtmahle von 
mehr oder weniger Speifen geht fat immer die Suppe 
voran. So foll denn aud die Lehre ihrer Zubereitung 
vor jener aller übrigen Gerichte vorgetragen, und mit 
ftrengfter Aufmerkſamkeit behandelt werden. 

Daß fie nicht trüb, nicht ſchwach werde, oder gar 
einen unangenehmen Geſchmack annehme, ift die allge 
meinjte Regel, die man beim Kochen der Suppe zu bes 
obachten Hat; denn die gemeine Suppe muß zu jedem 
Gemüfe, zu jeder Sauce, fowie das Conſommé und die 
Schü zur BVerftärfung und Berfertigung der feineren 
Saucen und Eingemahtem verwendet werden. Man hat 
weiße und braune Suppen. Diefe theilen fich wieder in 
Fleiſch- und Faſtenſuppen. 

1. Eine gewöhnliche Rindsſuppe. 

Dieſe iſt gleichſam der Urſtoff aller folgenden Fleiſch— 

ſuppen, jo wie das Rindfleiſch längſt erwieſen der kräfti— 
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gende Stoff diefer von ihm erquellenden Brühe ift, und 
wenn fie aud unter jedem Strohdade, von jeder in der 
Kochkunſt noch fo’ uneingemweihten meiblihen Hand be— 
reitet werden kann, jo werden dennoch befheidene Schüler 
oder Schülerinnen der Kunſt diefe Blätter, melde von 
deren Bereitung eine zwar überflüjfig jcheinende Anwei— 
jung liefern, nicht unbeachtet überfchlagen. Zu dem 
Rindfleih, woraus die Suppe gekocht werden joll, gibt 
man, nebjt einem Kalbsknochen, etwas Xeber und ein 
wenig Salz in einen Topf, und füllt ihn mit einer ver- 
hältnigmäßigen Menge Waſſer bis an den Rand voll, 
Auf '% Kilogramm (1 &) Rindfleifh nimmt man 1 Liter 
(1 Maas) Waſſer Zuguß an. 

So angefüllt ftele man den Topf an das euer und 
unterhalte das Waffer in einem lanygjamen Sude, woraus 
ein Schaum auftreibt, der jo lange abgejhöpft werden 
muß, bis jih gar feine Spur mehr von diefer Unreinig- 
feit zeigt. Nun wird erjt das Wurzelwerk hinzugethan, 
als: 1 gelbe Rübe, 1 Stüd Sellerie, Pore und Peter: 
filie. Dadurch mwird der Topf aud wieder voll gefüllt, 
weil durch die längere Verdünftung viel von der Flüſſig— 
feit verloren geht. Die legten Zuthaten find, wer fie 
liebt, ein wenig ganzes Gewürz, das ift: Nelfe, Musfat- 
biüthe, Pfeffer und Ingwer. 

Einer der größten Fehler in vielen unferer Küchen 
ift, daß man die erfte zur Suppe beftimmte Brühe noch 
einmal mit Waffer aufgießt; denn dadurd) kann nur eine 
ſchwache, äußerft gefhmadloje Suppe zu Stande kommen. 

Will man die Suppe noch Fräftiger haben, jo lajje 
man eine alte Henne vom Anfange bis zum Abjeihen der 
warmen Brühe mitlohen. Es verjteht fih von jelbit, 
daß man ſich hiebei vor Anbrennen und Anräuchern hüten 
muß und diefe Warnung kann zugleid auf alles Sie- 
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den und Dünften Bezug haben, um nicht erſt wieder dag. 
Nämliche bei anderen ähnlihen Gelegenheiten wiederholen 
zu dürfen. Gewöhnlich aud die Knochenreſte, deren 
immer mehrere in der Küche einer größeren Haushaltung 
abfallen, ſammt der in der Fleiſchbank erhaltenen Zumage, 
zufammen und thut e8 zum Hauptfleifh Hinzu. Dadurch 
gewinnt man, daß, wenn fhon das eßbare Suppenfleifch 
und die erjte Brühe genommen worden find, nochmal 
Waſſer nahgegoffen und diefer Nahguß wieder aufge- 
jotten werden kann, womit man fid) eine beftändige NReferve- 
Brühe im Haufe erhält. 

2. Eine Suppe mit gefülltem Endipi-, Kopf: 

oder Yatuf-Salat. 

Bor Allem wird der dazu bejtimmte Salat von allen 
unreinen Blättern gereinigt, nicht auseinander gejchnitten, 
fondern unter dem Stiel zugepußt, daß er ganz bleibt, 
reinlih gewajhen und im Salzwafjer abblanjdirt, in 
friſches Waſſer gelegt, dann wenn er erkaltet iſt, läßt 
man ſie vom Waſſer gut ablaufen, breitet dann auf einem 
Tuche die Salate auseinander und belegt ſie mit einer 
beliebigen Faſché, wickelt ſie zuſammen, ſchlägt den untern 
Theil etwas aufwärts und bindet ſie leicht mit feinem 
Bindfaden zuſammen, in eine Caſſerole ſchön hinein ran— 
girt, ein wenig geſalzen, mit etwas fetter Fleiſchbrühe 
kurz und weich gedünſtet, dann ſorgfältig vom Bindfaden 
befreit, werden ſie in halbe Theile, wenn ſie zu groß ſein 
ſollten, getheilt, in den Suppentopf gelegt und eine gute, 
kräftige, weiße oder braune Suppe darüber. 


3. Endivi-Salat-Suppe auf gewöhnliche Art. 
Iſt die gleiche Behandlung der Sauerampferſuppe, 

nur müſſen aus den Blättern die Dorſchen heraus ge— 

ſchnitten, wie auch etwas länger gedünſtet werden. 
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4.Durhgetriebene gelbe Rübenſuppf. 


Nach Bedarf der Suppe nimmt man rein geputzte, in 
Blättchen gejchnittene gelbe Rüben, mit ein wenig Butter 
und Fleiſchbrühe weich gedünftet, durch ein Haarfieb ge— 
trieben, mit. der dazu gehörigen guten meißen Suppe 
verdünnt, ein wenig gefalzen, wie aud ein wenig ge- 
zudert, über ‚gebähte oder geröftete Semmeln angerichtet. 


5. Shü oder braune Suppe. 


Der Boden einer großen Gafjerofe oder fladhen Tie— 
gels, die zum Kochen diefer Suppe bejtimmt ift, wird am 
erjten mit Mefjerrüdendid gefchnittenem Kernfette reihen- 
weife belegt. Aehnliche Scheiben ſchneide man aus Zwie— 
bein und bedede damit die Kernfette. Darüber werden 
dann 2 Gentimeter (1 Zoll) did geſchnittene Scheiben von 
magerem Nindfleifh, fammt einigen Schnitten von Kalb— 
fleifh, etwas Schneidefhinfen, eine Halbe alte Henne und 
darauf verſchiedenes Wurzelwerk, hat man es vorräthig, von 
Knochenabfall gegeben. Nun gießt man 1 Centimeter(!/, Zoll) 
Hoch und nicht mehr Wafjer daran, daß es nur den Boden 
verhüllt und läßt das Ganze bei einem gelinden Feuer 
langſam und unzugededt eindünften, bis ſich der Saft 
am Boden dunkelbraun zum Carmel anlegt. ft. dieje 
Berfohung fo weit gediehen, fo darf man dieſes Ge- 
Hirt nur mit der verhältnißmäßigen Menge Waſſers 
- oder nad) bejjer mit Fleiſchbrühe auffüllen, als mar mehr 
oder weniger Schü haben will, oder das Fleiſch erfordert, 
um kräftig zu fein. 

Damit fie.aber auch vet klar werbe, ſoll fie von der 
Seite langſam fort auskochen und ‚der hervorquillende 
Schaum immer abgeihöpft werden. ‚Fertig wird fie nom 
duch ein feines Daarſieb abgeſeihet, vom Fette gereinigt, 
dann gebraucht. 

Kochbuch. Ate Aufl, 3 


Bo 
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6. Augsburger ä la Patrie-Suppe. 


Dieß ift eine eigens zufammengefegte Suppe, von ge- 
fottenen und gebratenen Knödeln, als: in der gewöhn— 
lichen, weißen Fleifhbrühe, welche zur Suppe beftimmt 
ift, werden Kleine junge Hühner in Viertel gefchnitten, 
weich gekocht oder auch ftatt deſſen kocht man eine Kalbs- 
bruft und ſchneidet fie in Heine Stückchen, eben fo in 
Stückchen gejchnittene Kalbsbrieſen, gefottene grüne, rothe, 
gelbe Semmelfnödeln, auch Rindsbretinödeln, gebadene 
Knödeln, gefüllte Flädchen mit Rindsbret, wie aud) Rinds- 
bretwürftchen, geräucherte Würftchen, Kleine Spinatfräpf- 
hen, Krebsjchmweife und Scheren, Kleine Morauchen, Kleine 
Sträußchen Carviol; alle diefe Artikel werden einzeln 
jedoh mit Vorfiht nicht zu weich abgekocht. Hierauf 
nimmt man nad) Bedarf der Suppe 1—2 Kochlöffel voll 
Mehl, läßt e8 in 1 Stüd Butter anlaufen, bis es ſchäu— 
met, dann mit der Suppe aufaefüllt und langjam aus— 
gekocht, gejalzen und geſchabte Musfatnuß daran ge— 
nommen. Werden die Artikel darein gethan, jo darf 
es nicht mehr kochen, fondern e8 wird kochend heiß an— 
gerichtet. 

T. Conſommöé. 


Nahdem man in einen Ziegel oder kupfernen Keffel 
etwas reine Fette und Wurzelmerf, ganzes Gewürz, nebft 
2 Kilo (AR) Rindfleifh, 3 Kilo (6®) Kälbernem, einem Baar 
alten Hühnern, und 140 Gramme (1), &) Schneideſchinken ein- 
gerichtet hat, gießt man 1/, Yiter (1/, Maas) Waſſer hinein und 
fett den jo gefüllten Keffel auf's Feuer, läßt das Ganze 
dünften, bis der Saft kurz genug ift, dann füllt man es 
mit ordinärer Suppe auf, ſchäumet es öfters ab, kocht es 
jo lange, bis das Fleiſch volllommen weich und ausge— 
kocht ift, und die Conſommé ift fertig. Sie wird durd) 
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eine Serviette gejeiht, das Fett herabgenommen und zu 
weiterer Verwendung aufbewahrt. 


8. Dliofuppe. 

3Kilo (HE) Rindfleifh, 3Kilo (50) Kalbfleiſch, nebft den 
Zuwagen, 1 Paar alte Hühner, werden zuerft in einem 
fupfernen SKefjel, wozu man auch Wurzelwerk, Zmiebeln 
und ganzes Gewürz wirft, gut und langfam verbünitet. 
Dem fügt man dann .1 Schöpfen- und 1 Schweinsfchulter, 
1 Ente, 1 Faſan, 1 Rebhuhn und mehrere Lamms- und 
Schweinfüße, wie aud) 6 Stüd Wirfing, ebenſo viele weiße 
und gelbe Rüben, ein Köpfchen Weißkraut, einige Kohl» 
raben, %/, Liter (1 Schoppen) dürre Erbjen und in Schmalz 
und Zuder braun paffirte Scherrüben (bayeriſche Rüben) bei. 

Alles dieſes wird mit einer verhältnißmäßigen Menge 
Waller 8 Stunden langfam gefotten. Diefes verhältniß- 
mäßige Mans bezieht fi) ſowohl auf die Größe des 
Keſſels, als auf die Menge der Zuthaten, meil durch zu 
vieles Wafjer an der Kraft der Subjtanz verloren gehen 
könnte. Dit ed gut gefotten, während dem Sieden fleißig 
abgefhäumt, wird e8 durch eine Serviette abgejeihet, vom 
Fette gereinigt, und fo fertig, wo man will, gebraudt- 
Auch die Menge der DOliofuppe Tann man nad dem Be⸗ 
darf durch mehr oder weniger Zuthaten vermehren oder 
vermindern. Diefe fo allgemein beliebte Fräftige Suppe 
wird gemöhnlih auf Bällen oder Abendunterhaltungen 
als Erfrifhung, aud als Stärkung des Magens anges 
boten, und Mar in Kaffeefchalen ſervirt. 


—J 9. Krebsſuppe. 

Es werden 15—20 Heine Krebſe mit ein wenig Salz 
und Waffer abgeloht, die Schweife und Scheren aus— 
gelöst, das Innere der Schanlen davon gethan, ſammt 

3* 
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den Füßen fein geftoßen, dann 140 Gramme (%, &) Butter 
darunter geftoßen. Se feiner die Krebſe vorher geftoßen find, 
defto ergiebiger wird die Krebsbutter, dann in einen Tiegel 
gethan und unter beftändigem Umrühren auf dem Feuer 
geröftet. Wenn die, Butter ſchön voth ift, thut man 
1-2 Kochlöffel voll Mehl daran, läßt es damit ver- 
ſchwitzen und thut 2 gute ftarke Löffel voll gute alte 
Milch an die Suppe, füllt e8 mit einer weißen Fleiſch— 
brühe auf, läßt es langjam gut ausfohen, dann feiht 
man es durch ein feines Haarfieb, thut fie in eine Caſſerole, 
füllt fie mit der dazu gehörigen guten weißen Fleiſchſuppe 
ſo viel auf, als man bedarf, dann geſalzen und geſchabte 
Muskatnuß daran. Bor dem Anrichten rührt man etliche 
Gierdotter mit etwas fühem Rahm ab, rührt es darunter 
und richtet fie kochend heiß über gebünfteten Reis oder 
abgekochte feine Nudeln, oder Maccaroni, oder gefottene 
oder gebadene Knödeln, oder mit gebadenen oder gebähten 
Heinen Schnitten, mit abgefochten Klein geſchnittenen Spar: 
geln, grüuen Erbfen oder Kleinen Sträuschen Garviol, 
die Krebsſchweife und Scheren darunter, und ftreut fein 
gefehnittenen Schnittlaud) darauf. 


10. Durägetriebene Erbjen- oder Linſenſuppe. 


Bor Allem wird 1/, Liter (ein Mäßlein) dürre Erbjen oder 
Linfen gereinigt und gewajhen, dem man 1 Bmiebel, 
gelbe Rübe, ein Stüd Sellerie beigibt, mit ſoviel kochen⸗ 
dem Wafler als nöthig ift, zugedect, weich und kurz ein- 
gekocht, dann durch ein grobes Sieb durchgetrieben; hierauf 
läßt man 1 Kochlöffel voll Mehl in ein wenig reinem Fette 
oder Butter anlaufen, rührt das Durchgetriebene darunter, 
verdünnt e8 mit guter weißer Suppe zur gehörigen Dice, 
gefalzen, noch ein wenig kochen laſſen und kochend über 
in Würfeln gefehnittene Semmeln gegofjen, angerichtet. 
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Man kann auch in die Erbjenfuppe ftatt Semmel, 
gefohten Reis oder abgekochte feine Nudeln einlegen. 


11. Dutchgetriebene grüne Erbjenjuppe. 

1Liter (1 Maas) grüne Erbfen, denen man das Grüne 
der Zwiebeln (Zwiebelröhrchen) und Beterfilie beigibt, mitjo 
viel Waffer als nöthig ift, fie zu bededen, merden weich 
gejotten. Iſt alles Waſſer eingejotten und die Erbjen 
weich, ftößt man fie in einem Mörſer, noch bejjer aber 
durh ein Haarfieb getrieben. Während diefem läßt man 
einen ftarfen Kochlöffel vol Mehl in etwas Butter weiß 
anlaufen, damit werden die durchgetriebenen Erbſen ver— 
rührt, und mit fo viel Suppe verdünnt, als nöthig ift 
fie muß leicht dielicht fein. Vor dem Anrichten wird die 
Suppe mit Spinattopf gefärbt, gehörig gejalzen, über 
würfelig gejchnittene gevöftete Semmeln angerichtet. 


12. Andere Art mit Hühnern oder Tauben. 


Die Hühner oder Tauben gehörig hergerichtet, dreffirt 
und abblanſchirt, jogleic in kaltes Waffer gelegt, damit 
fie weiß bleiben. Dann wird jedes in 6 Theile zer- 
Ihnitten. Diefe werden mit 1 Stüd Butter, 1 Zwiebel 
und Beteyfilie gut anpaffirt, dazu gibt man nad) Bedarf 
6 Anrichtlöffel voll weißer Sauce, nebft einem Liter (1 Maas) 
weißer Suppe, und läßt e8 fo lange kochen, bis das Geflü— 
gelweid it. Inder Zwifchenzeit werden Liter (1), Maas) 
grüne Erbfen mit Butter und gemwiegter Beterfilie eben- 
falls zur gehörigen Weiche gedünftet, in die durchpaffirte 
Suppe jammt dem Geflügel gethan, gehörig gefalzt und 
mit gebadenen Semmeln angeridjtet. 

Anmerkung Im Winter kann man aud) gedörrte 
grüne Erbjen befommen, nur müfjen fie zum Gebrauch 
vorher in Wafjer eingemweicht werden. Bei beiden Suppen 
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ift gleiche Behandlung, nur daß fie mit Spinattopf ge- 
färbt werden. 


135. Durhgetriebene Kalbsmilzfuppe. 

* Man nimmt nad) Bedarf der Gäfte oder Suppe 4 bis 
6 Stüd rohe Kalbsmilzen, klein mürfelig gefchnitten in 
meißer Suppe jehr lange und weich kochen laſſen, dann 
wird die Milz fein geftoßen und mit der übrigen Suppe, 
worin jie gefocht worden, nad und nad) durd) ein Haar⸗ 
ſieb getrieben. Hierauf werden 3—4 Kochlöffel voll Mehl 
in etwas Butter weiß anpaffirt, das Durchgetriebene 
hinein, mit guter weißer Suppe verdünnt, läßt e8 unter 
beftändigem Umrühren auffohen, nochmals durch einen 
feinen Seiher getrieben, daß fie ganz fein wird, über ge- 
bähte Brodfhnitten angerichtet; man kann fie auch mit 
1 Paar Eierdottern legiren. 


14. Hirnfuppe, 

Hat man 2 Kalbshivn in ein menig fetter Suppe 
furz abgekocht, treibt man fie durh ein Sieb. Mittler- 
weile aber jchneidet man 6 Champignons, ein wenig 
Peterfilie und Zwiebel fein zufammen, paffirt e8 mit 
einem Stüd Butter an, beftäubt es mit einem halben 
Kochlöffel voll Mehl, läßt diefes wieder dünften und gibt 
dann das Hirn darein. Diefes füllt man mit 1 Liter 
(1 Maas) guter Suppe auf, thut ein wenig Pfeffer und 
Salz daran, läßt alles gut verfieden und gieft e8 dann 
über gebähte Semmeln an. 


15, Reisſuppe. 

Der Reis wird rein ausgefuht, gewaſchen, mit guter 
weißer Fleiſchbrühe weich und fchleimig gekocht; in einer 
Stunde ifter fertig, gefalzen, gefhabte Muscätnuß daran 
angerichtet und fein gefchnittener Schnittlauch darauf ge- 
ſtreut. | 
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Auf andere Art. Will man fie mit brauner Suppe 
(Schü) geben, Toht man den Reis in weißer Suppe 
ganz kurz und weid, dann mit Schü aufgefüllt, gejalzen; 
zu beiven Suppen kann man nebenbei auf einem Teller 
geriebenen Parmefanfäfe geben. - 

So fann man aud, wenn der Reis in weißer Suppe 
gekocht worden ift, Hein gefchnittene abgefohte Spargeln, 
junge gelbe Rüben, grüne Erbjen oder Sträußchen Car— 
viol darein legen. Oder 


16. Durdgetriebene Reisſuppe. 

280 Gramme (1), A) Reis wird rein ausgeſucht und 
troden fein zufammengeftoßen mit einem 1/, Liter (1/, Maas) 
Talter ftarker weißer Suppe auf dem Feuer gut abgerührt. 
Man fährt damit fo lange fort, bis er in vollem Sude 
ift, Läßt ihn dann jo fort fieden, bis er fih ganz mit der 
klaren Suppe vereinigt hat, wonach man ihn nur falzen 
und anrichten darf. 

Reisſchleim. Eine belichige Menge Reis 'gereinigt, 
gewaschen und in weißer Suppe ganz weich gejotten, gibt 
diefen Schleim, der dann durch ein Haarfieb getrieben und 
nad) Verhältniß mit- guter weißer Suppe verdünnt wird. 


17, Seftürzter Reis. 


Man laſſe den Reis, wenn er gereinigt und gewaſchen 
ift, in ein wenig Sleifhbrühe kochen; er darf nicht zu viel 
Brühe haben, auch kann nicht wohl zu viel Fett an diefem 
Reis fein, daher wird er nicht abgefhöpft. Wenn der- 
jelbe bis zum gehörigen Grad gekocht und did ift, thut 
man aufgelösten Saffran hinzu, melden man auf fol— 
gende Weije bereitet: man thut den Saffran in laues 
Waſſer, wenn dafjelbe gefärbt ift, gießt man es durd) ein - 
Haarfieb in den Reis und gibt etwas gejtoßenen weißen 
Pfeffer dazu. Wenn der Reis einen angenehmen Ge- 
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fhmad Hat, thut man ihm in eine mit Butter beftrichene 
Form oder Caſſerol und Hält ihn warm Beim Ans 
richten ftürzt man ihn auf einen Teller; er muß feft 
genug fein, um die Form des Models zu behalten, in 
welhem er war. Dazu wird Schü fervirt, von der man 
fih bei Tiſche nad Belieben nehmen kann. 


18. ®erften-Shleimfuppe. 


Um den Serftenichleim Eräftiger zu machen, beſonders 
für Kranfe, paffirt man, die Gerfte mit einem Stückchen 
Butter ganz leicht und weiß an, thut einen Kochlöffel 
voll Mehl daran, verdünnt es mit Fleiſchbrühe und läßt 
e8 jehr langſam jchleimig auskochen. 

Wenn man 280 Gramme (Y, &) Gerſte, die ſchwarzen 
und unreinen Körner, mit 1 Kochlöffel voll feines Diehl und 
1, Liter (1/, Maas) Wafjer gut abgerührt hat, gießt man 
 1/, Liter (1/, Maas) gute weiße Suppe und 1 Stüd Sellerie 
darauf, fiedet alles langſam ſchleimig ab, und wenn man dann 
auf dieſe Weije den fertigen Schleim anrichtet, pajjirt man 
ihn dur ein Haarfieb. Scheint er zu di zu werden, 
nimmt man weiße Suppe zum Verdünnen. Die Gerjte 
‚muß immer 3—4 Stunden langjam kochen; um fie nod) 
fräftiger zu maden, kann man eine halbe alte Henne 
oder einen reinen friſchen Kalbsfnoten mitlohen. Auch 
fann man fie fammt den Körnern anrichten und entfernet 
den Sellerie davon; dann geſalzen und Muskatnuß daran. 
Man kann auch ein wenig Eitronenfhale, alles Weiße 
davon entfernt, mitkochen, durchgetrieben ohne Kern wird 
es mit ein Baar Eierdottern legirt und ein wenig ges 
bähtes Brod zur Tafel gegeben. Mit Kern ohne Brod 
muß der Schleim vorher durch ein Haarfieb getrieben 
fein, jedod nur wenig Kern dazu. fommen, weil die Herr: 
haften nicht zu dide Suppen mögen. 
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19. Gros- oder Griesmehlfuppe, 

Setze in einem Topf oder Caſſerole die dazu gehörige 
beftimmte meiße Suppe auf’8 Feuer; fo bald fie focht, ſäe 
man auf 1 Liter (1 Maas) Suppe 2 ftarfe Hände voll Gries 
und laſſe es 3%, Stunden lang kochen. Bor dem Anric- 
ten thue 2—3 Eierdotter in die Suppenfchüffel, mit zwei 
Eßlöffel voll Rahm verrührt und mit der kochenden Suppe 
abgerührt, Salz und geſchabte Muskatnuß daran, und 
mit Schnittlauch beſtreut. 

Kocht man das Griesmehl in Schü ein, fo braucht 
man jie nit mit Giern abzuziehen. 


20. Grünfernfuppe. 


* 


Die Kerne werden ausgeſucht, gewaſchen und geſtoßen, 


gekocht wie der Gerſtenſchleim, dann durchpaſſirt und über 
gebadene fein würflicht geſchnittene Croütons angerichtet. 
| 21. Sagofuppe. 

Für 5—6 Perfonen nimmt man 140 Gramme (1), ®) 
Sago, in friſchem Waffer erft mehrere Male ausgewafchen, 
und mit fochender weißer guter Suppe eine Stunde lang 
langjam kochen laſſen. Bor dem Anrichten verkleppert 
man 3 Eierdotter und rührt fie mit einem wenig füßen 
Rahm in die Suppe. Man fann einige Hein fein ges 
ſchnittene Semmelfheiben -und überdünftete in Scheiben 
gejhnittene Kalbsbrieſen darein thun. 

Kocht man den Sago in brauuer Suppe ein, ift es 
die gleiche Behandlung. 

22. Kräuterfuppe. 

Man nimmt 1 Hand voll Körbelfraut, eben fo viel 
Sauerampfer, ein wenig Peterfilie und Spinat, ausge» 
ſucht, gewafhen, gut ausgedrüdt und fein gemwiegt, in 
einem Stüdden Butter gedämpft, 1 Kochlöffel voll Mehl 
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daran gethan, und damit anziehen lafjen, dann mit ftar- 
fer weißer oder brauner Fleifhfuppe aufgefüllt und auf- 
fochen Lafjen. Beim Anrichten verfleppert man 3 Gier- 
dotter mit etwas ſüßem Rahm, zieht die Suppe damit ab, 
thut Salz und gejhabte Muskatnuß daran und richtet 
die Suppe über gebähte Semmelſchnitten an. 


23. Rräutergerftel-Suppe. 


6 Eierdotter mit 140 Gramme (!/, &) Butter abgerührt 
und mit den Bröfen einer ganzen Semmel vermengt. Dar 
unter fommt zu guten Theilen fein gemwiegtes rohes Kör- 
belfraut, Sauerampfer und Peterfilie. Alles diejes rührt 
man mit 1!/, Liter (11/, Maas) kalter Suppe fein ab, und 
läßt e8 auf dem Teuer langjam verfodhen. Diefes Gerftel’ 
muß fid) zwar zufammenftoßen, die Suppe aber Elar bleiben. 


24. Sauerampferfuppe auf gewöhnlide leich— 
tere Art. 


Dean nimmt nad) Bedarf der Berfonen immer etwas 
mehr Sauerampfer. Ausgefuht, gewaſchen, wird er in 
einen Ziegel gethan, auf dem euer zufammen gedünftet, 
durch ein feines Haarfieb getrieben. Nach Bedarf der 
Suppe läßt man 1—2 Kodlöffel voll Mehl in Butter 
weiß anlaufen, den Sauerampfer darein und mit guter 
Fleiſchbrühe aufgefüllt, nit mehr lange gekocht, fondern 
glei, mit dem Anrichten mit 1 paar Eierdottern legirt 
über gebähtes Brod angerichtet. 

NB. Wer e8 liebt und wem es angenehm ift, nimmt 
unter die Eierdotter anftatt Milch ein wenig diden jauern 
Rahın. 


25. Carviol- oder Spargelfuppe. 


Sobald die weiße kräftige Suppe, die man bedarf, 
hergerichtet ift, wird 1—2 Kochlöffel voll Mehl in zers 
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laffener Butter verfhäumt und mit der Suppe fein ab» 
gerührt, kochen lafjen, jalzen und Mustatnuß daran; 
während diefem pußt man den Garviol in Eleine Sträuß- 
hen, wäſcht ihn und kocht ihn im Salzwaſſer weich. 
Dder man pußt die Spargeln, fchneidet fie gliedlang, ge— 
waſchen und im Salzwafjer weich gekocht, in die fertige 
Suppe gelegt, 3 Eierdotter mit ein wenig füßem Rahm 
verkleppert, die Suppe damit abgezogen und über läng- 
{ih feine oder würfelig gefchnittene gebadene Semmeln 
angerichtet. 
26. Sranzöfifhe Wurzelfuppe, 

Man jehneidet fein länglih 1 Stüd Wirfing, 2 gelbe 
Rüben, %/ Sellerie, 1 weiße Rübe, 1 Kohlrabi, 1 Paſti— 
nakwurzel und Peterfiliewurzel, Porre. _ Gefchnitten, rein 
geputzt und gewaſchen wird diefes alles mit fetter brauner 
Suppe gedünftet und mit beiläufig 3 Liter (3 Maas) Suppe 
recht verjotten, gejalzt und über gebähte Semmelſcheiben 
angerichtet, | 

Im Frühjahr kann man aud abwechſeln und Heine 
Sträufden Carviol oder im Salzwaſſer abgefodhte Spar- 
geln gliedlang gefhnitten, auch Körbel, Sauerampfer und 
grüne Erbfen beifügen. 

Anſtatt gebähten Schnitten fann man auch Macca— 
roni-Nudeln oder Reis darein kochen, wie auch Aufge— 
jogenes verſchnitten, und verfchiedene Knödeln darein thun, 

27. Durdgetriebene Suppe von Wildpret. 

Man Fann verfchiedened Wildpret, Neh oder Hirſch, 
dazu verwenden; reinlic gewaschen, wird es mit 1 Zwie— 
bel, 1 paar gelbe Rüben, etwas Porre, 1 Stüdden 
Sellerie in Fleiſchbrühe recht weich gekocht, abgekühlt und 
dann wird das Fleiſch fein gewiegt, geftoßen und durch 
ein Haarfieb mit Hilfe der Fleifhbrühe, womit das Fleiſch 
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gekocht wurde, gelaſſen. Die übrige Behandlung der 
Suppe in der mweitern Zubereitung ift der oben ange- 
gebenen Kalbmilzjuppe ganz gleich. 


28. Durdgetriebene Kalbsleberjuppe. 


1/, Kalbsleber in Schnitten gefehnitten, zerſchnittene 
Semmel und zwei ganze Eier werden im Schmalz ge= 
baden, alles zufammen in einem Mörſer geſtoßen, mit 
1 Yiter (1 Dtaas) brauner Suppe, ein wenig Muskatnuß gut 
verkocht; dann wird e8 durch ein Haarfieb getrieben, mit 
brauner Suppe etwas verdünnt, gehörig gejalzt, und 
unter bejtändigem Umrühren auf dem Feuer, ohne zu 
fohen, heiß über gebähte oder gebadene Semmeln an 
gerichtet. | 


29. Abgetriebene Butter- oder Marknockerln 
| zur Suppe. | 
Man nimmt 280 Gramme (1/, &) friihe Butter oder 

rein ausgelajjenes Rindsmark, welche mit 3 ganzen Eiern und 

3 Eierdottern gut flaumig abgerührt wird, darunter rührt 

man 4 bi8 5 Kodlöffel voll feines Mehl, und während 

dem Rühren wird ein Eplöffel voll ſüßer Rahm beige— 
fügt, ein menig gejalzt, in fochende Suppe eingelegt mit 
einem SKaffeelöffel. 

NB. Rathſam ijt es, daß man fie vorher in fochender 
Suppe wegen der Haltbarkeit probirt; follten fie zu fein 
fein, daß fie etwa verfahren, fo fann man mit wenigem 
Mehl nachhelfen. 


3. Butter- oder Rindsmark-Knödeln zur 
| Suppe. 

70 Sramme (4 Roth) Butter, oder reines ausgelafjenes 
Rindsmark wird weiß und flaumig abgerührt, nad) und nad 
3 ganze Eier und fein abgeriebenes Semmelmehl, ein wenig 

N 
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gefalzen, und nad der Jahreszeit entweder fein gewiegte 
Peterfilie oder Schnittlaud) beigefügt, Heine Knödeln for- 
mirt und in kochender Suppe eingekocht. 

Man probirt fie ebenfalls vorher, und fann fi 
nöthigenfall8 mit Reisbrod helfen. 

3. Suppe mit Aufgezogenem von Butteroder 
Mehl, Bisquit genannt. 

140 Gramme (4, &) Butter wird flaumig abgerührt 
und nad) und nad) 7 Eierdottern, darein 140 Gramme (1), @) 
Mehl, Salz und gefchabte Muskatnuß, fein gejchnittenen 
Schnittlauch oder fein gewiegte Peterfilie fammt dem feft- 
geſchlagenen Schnee von 6 Eierklaren alles untereinander 
gemengt, in eine flache mit Butter bejtrichene Tortenform ge- 
füllt, im Dfen gebaden, ausgefühlt nad) Belieben geſchnit— 
ten, dürfen aber nur in der Schü-Suppe auffoden. 

Auf andere Art. Man kann diefelbe aud) mit 
Kräutern machen, und nehme Körbelfraut, Sauerampfer, 
Schnittlauch und Peterjilie, von allem eine ftarfe Hand 
voll, roh, fein gewiegt und unter das Obige gerührt. 
Dder von Krebsbutter; man nimmt ſtatt der ge- 
möhnlihen Butter 140 Gramme (Y, &) Krebebutter. 

Bon Kalbshirn. Man nimmt 2 halbe Kalbshirne, 
wäſſert fie und zieht ihnen die Haut ab, treibt ſolche durch 
ein Haarfieb und das Durchgetriebene wird mit Butter 
jogleidy abgerührt und alle haben mit dem Dbigen gleiche 
Behandlung. Die aufgezogenen Speifen Fönnen au zu 
Krebs⸗, Kräuter-, Wurzel-, wie aud zu Suppen ü la 
Reine verwendet werden. 

32. Mehlſpatzen zur Suppe. 

Nehme Mehl nad) Bedarf mit Milh und 2—3 ganzen 
Eiern zu einem etwas zähen Zeige abgerührt ; äft der Zeig 
nit zäh, fo find die Spaten nicht körnig. Sie werden 
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durch den Spatenfeiher in kochendes gefalztes Waſſer 
bineingetrieben , abgegofjen, kaltes Waſſer darüber ge- 
gofjen, daß das Mehlige und Schleimige davon kömmt, 
dann in die dazu gehörige gefalzene Suppe eingelegt, auf- 
gekocht und angerichtet. 


33. Spaten von Kalbsleber zur Suppe. 


ft gleiche Behandlung wie vorhergehender Spagenteig, 
noc etwas zäher den Zeig gehalten, wird 280 Gramme 
(1/, &) fein gemwiegte, von allen Häuten und Fafern ge- 
reinigte Kalbsleber und ein wenig fein gewiegte Peterfilie 
und Majoran darunter gemengt. 


34. Stalienifhe Garbure zur Suppe von 
Wirfing. 


Der Wirfing reinlih ohne Dorſchen eingepußt, fauber 
gewaſchen, wird wie feine Nudeln gejhnitten, im Salz— 
waſſer abblanjdirt, dann in fetter Fleiſchbrühe weich ges 
dünſtet, und fo ineine porzellainerne Gafjerole lagenweiſe 
gethan mit dick verfottenen Semmeln oder Schwarzbrod- 
Schnitten, wie auch mit geräuchertem Schwein fleifh und 
in Heine Stüde zerfhnittenen gebratenen Bratwürſten, 
ebenſo dazwiſchen in Heine Theile zerlegten Fafanen oder 
Rebhühnern, die mit dem Wirfing verdünftet werden, 
Den Saft vom Wirfing und Geflügel gießt man rein 
über das Hineinrangirte in die Gafjerole, und läßt e8 
im Dfen bei gelinder Hige 1 Stunde lang dün ten. 

Mit der Caſſerole angerichtet, gibt* man eine gute 
braune Suppe in einem Suppentopfe nebenbei, 


35. Acht italienifhe Garbure. 


EM Zu diefer gehört feine tiefe porzellainerne Caſſerole, 
deren Boden wird Leicht mit Butter beftrihen , worauf 
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man ſchichtenweiſe mit fetter Suppe genäßte Semmel- 
rinden-Schnitten, welche nur oberflächlich abgerieben find, 
1 Kilo (1 &) gefottenes geräuchertes Schweinfleifch in dünne 
Scheiben gejhnitten, fo auch ſchnell abgebratene zerſchnittene 
Bratwürjte, 230 Gramme (1/, &) geriebenen Parmeſankäs 
und 280 Gramme (1/, A) fein blätterig gefchnittenen guten 
Schweizerkäs abwechſelnd ordentlich reihenmweife hinein ran- 
girt, bis das Caſſerole voll ift. Jede Schichte wird ganz leicht 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß beftreut, mit Fräftiger 
fetter Suppe leicht angefeudhtet, und die lebte obere 
Shihte mit Semmelbröfeln und Parmeſankäs befäet. 
Das Ganze dann in einem mittelmäßig heißen Dfen 
langjam eine Stunde gebaden. 


Beim Anrihten gibt man ebenfall® eine gute braune 
Suppe nebenbei. & 


36. Suppe ä la Reine. 


Eine junge Henne, eine verhältnigmäßig gleich große 
Schnitte von Kalbfleifh, eine mit Nelken beftedte Zwiebel 
und 280 Sramme (1, ®) Reis werden zufammen in einer 
weißen kräftigen Brühe weich gefotten. Iſt diefes gejchehen, 
fo wird die Henne, die Kalbsfhnitte und die Zwiebel von 
dem Reis abgefondert, das Fleifch fein gewiegt und ge— 
ftoßen, wornach man auch diefe Mafje mit ein wenig 
weißer Suppe anfeudtet, und dur ein Haartuch oder 
Sieb rein durdtreibt. Nun vereinigt man fie mit dem 
Reis, und thut Salz, geihabte Muskatnuß und Schnitt- 
lauch daran. Sollte diefe Suppe zu did fein, jo ver- 
dünnt man fie nod) mit Suppe, 

Auf andere Art. 1 Henne und 2 abgeriebene 
Semmeln werden in einer weißen guten Suppe weich ‚ges 
fotten, dann wird das Fleifh des Geflügeld von dem 
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Knochen abgelöst, fein gewiegt und mit 6 hartgefottenen 
‚Eierdottern geftoßen, mit den verkochten Semmeln ver: 

mengt, dann durchgetrieben, geſetzt, aber nicht mehr ge- 
fotten, fondern nur recht heiß über gebähte. oder gebadene 
Semmelſcheiben gegofjen. 


Auf andere Art. Das Fleifh von einem gebra- 


tenen Huhn wird abgelöst, fein gewiegt und mit einer 


Hand voll abgezogener Mandeln nebjt 6 Hartgefottenen 
Gierdottern geftoßen. Hierauf läßt man 1 großen Koch— 
Löffel voll Wiehl in einem Stüdhen zergangener Butter 
anziehen, füllt 1Xiter (1 Maag) weiße gute Suppe darauf, 
aufgefodht, das Geftoßene dazu und durd) ein Haartuch oder 
Sieb getrieben, dann recht heiß über gebähte oder ge- 
badene Semmelfheiben angerichtet, Salz, Muskatnuß 
und Schnittlaud daran. 


Auf andere Art. Hiezu werden 1 gelbe Nübe, 
1 Sellerie, 1 Zwiebel, 3 weiße Rüben, 3 Kohlrabi, 2 
Stückchen Wirfing, Liter (Y/, Mäßel) grüne Erbjen mit 
einem Stück Schneidef&hinfen und Fleifhbrühe weich gedün- 
ftet. Alsdann fommt der Schinken hievon weg und die Wur— 
zen vom Safte abgefeiht, in einem Mörfer geftoßen und 
durch ein Haarfieb getrieben. Der davon ausfallende 
Saft wird, vom Fette gereinigt, auch dazu gegeben. So 
wird alles mit 1 Liter (1 Maas) kräftiger weißer Suppe ab- 
gerührt, gefalzt und nahdem es recht heiß ohne zu kochen 
ift, wird fie über fein gefchnittene gebähte Semmelſchnitten 
gegoffen. Diefe Suppen können aud mit etlidhen. Eier- 
dottern, mit ſüßem Rahm verrührt, legirt werden. Wie 
auch jtatt gebähten Semmeln, mehrere verjchiedene Knö⸗ 
dein oder Sago vorher abgekocht, darein gethan werden 
“ oder über die ſchon angezeigten aufgezogenen Mehlſpeiſen 
angerichtet werden. 
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37. Durdgetriebene Suppe von Fafan, Reb- 
bühnern, Verden oder Krammetsvögeln. 


Nachdem man Eins von diefem Geflügel mit einem 
Schnitte Kalbfleiih, 1 Stüd Schneidefhinfen, mit ge- 
gebenem Wurzelwert, 1 Zwiebel mit Nelken beſteckt mit 
1 Schöpflöffel voll Suppe abgedünftet, nimmt man das 
Sleifh von den Knochen, fammt der Kalbsſchnitze recht 
fein getoiegt zulegt in die ganz fertige Suppe. Die Kno— 
Ken und das Wurzelmerf, den Schinken davon gethan, 
wird fein geftoßen und mit dem Dunftfafte mit 1:/, Liter 
(11/; Maas) guter Schü verfochen laffen, alles zufammen 
durch ein Sieb paffirt, das gewiegte Fleiſch darein und 
kochend heiß über gebähte Semmelſchnitten gefalzen, ange» 
richtet. Dder über gebackene würfelig gefchnittene Semmeln 
oder gekochten Reis anrichten. 


38, Durhgetriebene Hühner- oder Tauben— 
Suppe. " 

Iſt die gleihe Behandlung mie die vorhergehende, nur 
dag man das Fleifch der Hühner oder Tauben fein läng- 
lich wie Nudeln gefhnitten und zulegt im die fertige 
Suppe thut, wie aud eine halbe Mefjerfpige voll ger 
ftoßenen fpanifchen Pfeffer und ein Glas Madeira-Wein. 

39. Durdgetriebene weiße Rübenfuppe. 

Die Rüben werden geputzt und jcheibenweife gejhnit- 
ten, gewajden, ein wenig gefalzen, mit ein wenig Butter 
und Zuder nebjt !/, Liter (1, Maas) weißer Fleiſchbrühe 
furz und weich gedünftet, dann durd ein Sieb getrieben. 
Hierauf läßt man einen Kleinen Kochlöffel voll Mehl im 
gergangener Butter anlaufen, das Durchgetriebene dazu 
mit guter weißer Suppe aufgefüllt und aufgefoht, gut 
abgejhäumt über fein gefchnittene gebähte Semmelſchnitten 


angerichtet. 
Kochbuch ate Aufl. 4 
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Will man ſie braun haben, ſo läßt man den Zucker 
in Butter braun werden, dann die Rüben darein und 
ſtatt der weißen Suppe nimmt man Schü. 


40. Schwarze Örodfuppe. 


Diefe allgemein befannte Hausmanns - Suppe aus 
ſchwarzem Brod, mweldes in feine Scheiben geſchnitten 
und mit brauner Brühe gut verfodht wird. Soll fie aber 
mwohlihmedender werden, jo gehören einige gut gebratene 
in Stüde zu Daumengröße abgedrehte Bratwürſte oder 
aud) in Stüde gefchnittene geräuderte Würſtchen, nebjt 
einigen ganzen Eiern dazu. Man rechnet auf die Perjon 
1 &. Gtmwas fein gefchnittene Peterjilie, Schnittlaud) 
und Salz, verhältnigmäßig darüber gejtreut, thun das 
übrige. | 

Auf andere Art zu bereiten, fehneidet man das 
Brod in jehr dünne Scheiben, dörrt oder röftet e8 ſpröde, 
gibt das fo vorbereitete Brod in den Suppentopf, ftreut 
fein geſchnittene Beterfilie, Schnittlauch und Pfeffer dar- 
auf und gießt die fette, gehörig gejalzte Brühe darüber. 

Andere Art. Sie ift in allen ihren Beftandtheilen 
und ihrer Bereitung der vorigen Suppe vollfommen gleich; 
nur muß jie etwas dicker und fetter, mit fein gejchnittenen 
in Schmalz geröfteten Zwiebeln abgebrannt und wenn 
fie wohl verkocht ift, mit einigen ganzen Eiern abgequirlt 
werden. 

Andere Art. Schneide 1 gelbe und 1 weiße Rübe, 
1 Kohlrabi, 1 Sellerie, Peterfilie und Paſtinakwurzel 
fein länglid, in guter Schü- Suppe weich gefodht, wird 
fein gefchnittenes ſchwarzes Brod damit aufgekocht, gefalzen 
und ein wenig gepfeffert. Hierauf nehme man ein Stüd 
Nindsmilz, Löfe die äußeren anhängenden Häute und 
Faſern mit Sorgfalt ab, daß fie nicht zerriffen werden, 
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mit dem Meſſer -innenher aufgelöst, aber nicht durd- 
jhnitten, umgewendet ‚und die Milz ausgejhabt, dann 
wieder umgewendet. Dann wird eine Zwiebel und Peter: 
filie fein gewiegt, 1 Semmel in Milch geweiht und wie- 
der ausgedrüdt, die Zwiebeln werden in zerlafjener Butter 
und wenig Rahm weid) und weiß gedünjtet, die Semmel 
mit einer Meſſerſpitze voll. zerdrücten Knoblauch, eben 
jo viel Majoran zu den Zwiebeln gethan und damit ab— 
getrocknet. Ein wenig ausgefühlt, rührt man e8 mit 3 ganzen 
Eiern ab, dann die ausgejhabte Milz nebit 70 Gramme 
(4Xoth) Hein würfelig geſchnittenes Rindsmark, Salz und 
Pfeffer gut untereinander gemengt, die Milz damit gefüllt, 


gut zugebunden und ein Paar Stunden lang in Fleiſchbrühe 


gekocht, wird es ſchön zerſchnitten nebenbei jervirt. 


41. Durdgetriebene Shwarzbrodfuppe auf 
franzöſiſche Art. 


Fein gefchnittene Zwiebeln und Sellerie werden in 
reinem Yette aber gelblich gedünftet; thue-ein wenig Küm— 
mid, aufgejchnittenes Schwarzes Brod nad) Bedarf und 
Menge der Suppe daran, Salz und Pfeffer mit Schü 
oder guter weißer Suppe aufgefüllt und gut verkochen 
lajjen, dann durch einen Suppenjeiher getrieben und 
wiederum unter beftändigem Umrühren aufgefoht und 
angerichtet, 


42. Eier-Confume, auch SJacobinen genannt 
zur Suppe. 


Dan nehme 5 ganze Eier mit Salz, Muskatnuß und 
Schnittlauch recht gut verrührt und %, Liter (2. Schoppen) 
Talte ſtarke weiße Fleiſchbrühe daran gegojjen, in ein mit 
Butter bejtrihenes Schüfjelhen gethan, nehme dann eine 
Gajjerole oder Tiegel mit etwas Waſſer angefüllt darein ge» 
jtellt und auf dem Feuer unter ſtetem Kochen feit werden 

4* 


Pe 
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laffen, dann herausgenommen und erfalten laſſen. So 
kann man e8 würfelig ſchneiden oder mit einem Eßlöffel 
ausgeftohen, in Schüfuppe einlegen, iſt auch fehr an: 
wendbar in Wurzeln, Krebs-, à la Reine oder auf 
in durchgetriebenen Suppen. 


43. Eierkäs oder Eier-Confomme.auf andere 
Art. 


Anftatt der weißen Suppe kann man auch gute füße 
Milch nehmen. Auf ein ganzes Ei nimmt man ?/, Eier- 
fhale vol Milch. Die übrige Behandlung ift der vor— 
hergehenden gleid). 

Anmerkung Dan kann unter diejen Eierkäs, ehe 
man ihn im Dunſte ſiedet, abgekochte Morauchen, fein 
geſchnittene Spargeln, grüne Erbſen, fein gewiegte Kräu— 
ter, fein gewiegtes Kalbfleiſch oder Schinken darunter 
mengen. 


44. Eierflädlen-Suppe. 


Zu 1 Kochlöffel Mehl wird 1 Ei gerechnet, das Mehl 
wird gefalzen und mit Mil glatt gerührt, die Eier dar- 
ein und mit Milk vollends verdünnt, bis der Teig flüffig 
läuft. Dann wird ein wenig Schmalz in einer flachen 
Pfanne Heiß gemadht und man gießt mit einem. Xöffel 
in die Pfanne und läßt ihn durd beftändiges Drehen 
und Wenden der Pfanne überall herumlaufen, daß das 
Flädlein recht dünn wird. Wenn e8 nun auf einer Seite 
gebaden ijt, wendet man es um und läßt es auf der - 
anderen Seite eben fo ſchön gelb baden. So führt man 
fort, bis aller Teig gebaden if. Dean fchneidet fie nad) 
Belieben in Fledchen oder längliht und läßt fie mit der 
dazu beftimmten ——— Schü oder Wurzelſuppe auf 
kochen. 


- 
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45. Sefültte Flädchenſuppe. 

Wenn ſie gebacken ſind, werden ſie mit abgerührtem 
Rindsbret überſtrichen, feſt zuſammengerollt, in halb 
Fingerslange Stückchen geſchnitten und in der Schü auf- 
gekocht. | 

46. Einlaufjuppe. 

Auf 1 starken Kochlöffel voll Mehl wird 1 Ei ge» 
rechnet. Das Diehl wird mit den Giern je eins nad 
dem andern gut. anhaltend gerührt, daß es glatten und 
flülfigen Zeig gibt; fo träufelt man ihn mit dem Koch— 
löffel in eine weiße oder braune gejalzene Suppe unter 
fortwährendem Sude ein und läßt e8 gut verkoden. 
Dian nehme fi vor dem Didwerden in Adıt. 


47. Pflaumſuppe. 


Es ift der nämliche vorhergehende Teig, wenn das 
Mehl mit den Eiern gut abgerührt, nimmt man die zur 
Suppe beftimmte weiße oder braume gefalzene Brühe 
fohend und rührt den Teig nah und nah damit an, 
läßt e8 unter bejtändigem Umrühren auf dem Feuer zus 
ſammen gerinnen, langfam gut ausfoden und gibt Schnitte 
lauch und Musfatnuß daran. 

48. Blaumfuppe, auf andere Art. 

3 bis 4 ganze Eier werden. mit Liter (1/5; Shoppen) 
diem fauren Rahm. abgejprudelt. und mit der dazu ge= 
hörigen weißen -oder braunen fohenden Suppe abgerührt, 
und wie vorhergehende verfertigt, aber ja nicht kochen laſſen, 
fondern fohend heiß über gefottene oder gebadene Knö— 
dein gehörig gejalzen umd mit einwenig Musfatnuß au— 
gerichtet. u: ' 
49. Eiergerſtenſuppe. 

Man nimmt 1 Ei und 1 Eierdotter mit ohngefähr 
140 Gramme (1/, &) feinem Mehl zu einem feiten Teig ger 
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fnetet und anf einem Reibeiſen gerieben oder fein getwiegt, 
läßt ihn trodnen und ftreut ihn in kochende weiße oder 
braune gejalzene Suppe ein, läßt e8 gut ausfohen und 
richtet e8 mit Schnittlaud und gefhabter Muskatnuß an. 


50. Nudelnfuppe. 

Beiläufig 280 Gramme (1/, A) Mehl wird mit 3 ganzen 
Eiern mit einem Meffer gut untereinander geſchlagen und 
zu einem feften Teig gefnetet; diejen Teig theilet man in 
4 Theile und Fnetet wieder jeden Theil zu einem Heinen 
Raibhen, die man dann in große, fehr dünne Fleden 
auswalft und etwas abgetrodnet fie nad) Belieben in 
feine Nudeln oder Tledchen jchneidet und in kochende 
Fräftige weiße oder braune Suppe einfoht und gefalzen 
anrichtet. 

Auf andere Art kann man die Nudeln auch grün 
maden, indem man beim Anmacen des Teiges Spinats 
topfen bineinfnetet, 


51. Vermichellfuppe. 

Sie hat ihren Namen von den italienifhen Nudeln 
oder Mehlipeifen, melde jchon im verfchiedenen Formen 
‚gefertigt zum Verkaufe geboten werden; als: Hafernudeln, 
verfchiedene Ringeln, Hohlhippen, Maccaroni u. f. mw. 
Man kocht diefe Meehlfpeife in gute klare Suppe ein, 
nachdem fie vorher immer in fiedendem Waffer ſtark ab- 
gekocht, aber hernach wieder in kaltem abgekühlt worden ift. 

Die gewöhnlich einzulochenden Mehlfpeifen in die Suppe 
find: Fleckerln, Nudeln, geriebenes Gerftel, Zweckerln 
Noderin. Bei folhen ift blos zu bemerken, daß fie, um 
hinlänglich gekocht zu fein, nur einige Minuten auffieden 
dürfen. Das befte Kennzeihen, daß Mehlſpeiſen gut 
ausgekocht find, ift, mern fie fidy beim Sude im Topfe 


% 
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empor treiben. Sind fie einmal zur Tafel angerichtet, 
dürfen fie nicht lange ftehen bleiben, weil fie fi) fonft 
zu jhleimig und weichlich auflöſen. Es ift nichts Seltenes, 
dag man dieſen Suppen ganze Hühner, Boularden, 
Kalbsknochen, Kalbsbriefen, lämmerne gefüllte Brüfte, 
Heine lämmerne Schlegel u. dgl. beigefellt, die vor dem 
Einkochen der Mehlſpeiſe gleih mit der Suppe weich ger 
jotten werden können. 


52. Suppe mit Shlid>Hafdhee oder lie 
Krapfen. 

Man nimmt einen ſehr dünn ausgewalkten Nudeln- 
teig, beftreicht ihn mit einem abgeſchlagenen Ei, mit einem 
Löffel auf verſchiedene Pläge und in einem ſolchen Raume 
darauf gegeben, al8 man nad) leihtem Ermefjen des 
Auges zur Einhüllung eines einzelnen Krapfens gebraucht. 
So wird der Teig darüber gefchlagen, mit einem Srapfen- 
rädchen in einzelne Krapfen abgeihnitten und dieje in 
die voraus dazu bereitete Suppe eingefocht, gefalzt und 
der Zafel übergeben. Faſchee dazu von Kalbslungen. 

Eine Kalbslunge wird gefotten und fein gewiegt, mit 
ein wenig getwiegter Zwiebel und Peterfilie mit Butter 
anpaffirt und mit ein paar Eierdottern gebunden, Salz 
und wenig Pfeffer daran. / 

Dder: von rohem Kalbfleiſch ein Schnitzchen oder aus⸗ 
gelöstem rohem Hühnerfleiſch werden mit 140 Gramme 
(. A) Kernfett mit Peterſilie gut abgedünſtet und gewiegt. 
Dieſes Haſchee wird mit 1-2 Eßlöffel voll kalter weißer 
Sauce angefeudtet und mit 4 Eierdottern auf dem Feuer 
gebunden, dann läßt man es zum Gebraud) ausfühlen. 

Dder: wiege eine Hand voll Spinat, Schnittlauch) 
und Peterfilie alles roh fein zufammen in ein wenig: zer- 
gangener Butter gedünftet, die Hälfte von einer Semmel 
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m Milch geweiht, gut ausgedrückt und auch damit ab- 
getrocdnet, gefalzen und geihabte Muskatnuß daran, mit 
2 Eiern auf dem Teuer gebunden, ausgefühlt, gebraucht. 


53. Rartoffelfuppe von Erdbirnen. 

Zwölf mittelgroße Erdäpfel geſchält und in Scheiben 
geichnitten, gewafchen, werden in einer Gafjerole oder 
Ziegel mit vielem Fette, einer großen Zwiebel oder Peter: 
file gut zufammen gedünftet und mit einem Yöffel voll 
Mehl beftaubt. Diefes Alles wird mit guter weißer 
oder brauner Suppe aufgefüllt und gut verkocht, durd) 
ein Sieb getrieben, gefalzen und über in Würfel ge- 
fohnittene gebadene Semmeln angeridtet. Bei Erdbirnen 
iſt die nämlihe Behandlung.“ 


54. Junge Öansfıuppe. 


In weißer Harer Suppe fiedet man das Junge von 
1—2 Gänſen, das ift: Kragen, Magen, Füße, Flügel 
weich, jeiht die Suppe davon weg, und paſſirt es in 
Stüde gefhnitten mit Butter und Peterfilie gut ab, 
ftaubt e8 mit 2 Kochlöffel vol Mehl ein, rührt es dann 
wieder mit der Gansſuppe fein ab, und gibt nod) einen 
1/, Liter (1/, Maas) weiße gute Suppe hinzu. Diefes läßt 
man gut verfieden, falzt es, und gibt am Schluffe gebähte 
Semmel und die Leber, nur wenig überjotten, in Stüde 
gefhnitten, dazu. | | | 


55. Semmelfuppe. 

Die Semmeln werden in fhöne Spalten gefchnitten, 
auf dem Rofte gebäht und dann in guter brauner Suppe 
verfoht, gefalzen.. Mandhmal ſchlägt man aud ganze 
Eier hinein oder garnirt fie. mit gebadenen Eiern, nur 
dürfen fie nicht mehr darin fieden. 

Auf andere Art. Semmelrinddhen werden in runde 
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Meſſerrücken dide Scheiben gefhnitten, über Gluth auf 
einem Roſte oder anf einem mit: Butter bejtridhenen 
Platfond im Dfen goldgelb gebäht, in einen Suppentopf 
geworfen, mit kochend heißer Schüfuppe begojjen, zugededt 
und einige Minuten jtehen gelaſſen. Dann erft über- 
fhüttet man fie mit der dazu gehörigen geſalzenen Suppe. 
Eine ſchickliche Zugabe find mehrere verlorene ‚Eier. 

Auf andere Art, Die gebähten Semmeljdnitten 
läßt man in einer weißen Suppe aufkochen, gefalzen und 
gefhabte Muskatnuß daran, verrühre in der Suppenſchüſſel 
4 Gierdotter mit einem 1/, Liter (1, Scoppen) ſüßen 
diden oder fauern Rahm, die Suppe damit abgevührt 
und Schnittlauch darauf gejtreut. 

Auf andere Art. Man fhneidet 2 Semmel mwür- 
felig zufammen, fprudelt 6 Eier mit 1/, Liter (1 Schoppen) 
Rahm gut ab, jalzt e8 ein wenig und mit Schnittlaud) wohl 
untereinander gemiſcht in einer gut mit Butter beftridhenen 
flahen Form, im Dfen gebaden, ausgefühlt, würfelig 
geihnitten, foht man es in brauner Suppe ein. 

Auf andere Art. Berlorenes Hühnel ge 
nannt. Dan fchneide 1-2 Semmel in Würfel, die 
dann mit Suppe angefeuchtet und mit 6 abgefchlagenen 
Eiern vermengt und gefalzt werden. Außer dem gibt 
man nod ein Bischen gefhabte Muskatnuß, Schnittlaud 
oder gemwiegte Peterfilie und Foht das Ganze in eine 
fiedende Elare weiße oder braune Suppe ein. Nur muß 
es ſo lange ſieden, bis es fih von der Suppe ſcheidet. 

Auf andere Art — Panadel-Suppe. Eine ab- 
geriebene Semmel wird fein aufgefhnitten und mit 
1/, Liter (Y/, Maas) Fräftiger weißer Suppe mit Salz und 
Muskatnuß verfoht, durd ein Sieb getrieben und redht 
heiß gemacht; man fprudle 3 Gierdotter mit etwas fühen 
Rahın ab, die Suppe wird damit legirt und angerichtet. 
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56. Kalbshirn-Pofejen in Suppe. 

Das Kalbshirn wird gewäſſert, die Haut abgezogen, 
mit ein wenig Butter, Sal, Muskatnuß und Peterfilie 
abgedünftet, mit 1 Eierdotter gebunden und ausgefühlt, 
Es werden in Guldengröße und Mefjerrüden did Semmel- 
fpalten gefehnitten, mit dem Kalbshirn bejtrihen, mit 
Milk beiprigt. So vorbereitet, legt man 2 folder Spal- 
ten mit den beftrichenen Seiten auf einander, taudt fie 
in gut abgeſchlagene Eier ein und badt fir im Schmalz 
aus, mit der fertigen kochenden braunen Suppe über— 
goſſen und angerichtet. Dean kann fie auch in Wurzel- 
oder Kräuterſuppe geben. 

Auf andere Art. Man Tann auch die Semmel- 
fpalten mit einem feft legirten Fleiſch- oder Fiſch-Haſchee 
füllen, oder mit vohem Fiſch- oder Fleiſch-Faſchee, die 
übrige Behandlung bleibt ganz gleich. 


57. Parmeſankäſeſuppe. 


Die Rinde von einem Laib Brod wird fein gejchnitten 
und in einer guten braunen Suppe did verlodt. Hier- 
auf nimmt man ein porzellainenes Cafjerole, bededt deſſen 
Boden mit etwas von 140 Gramme (1/, &) zerlafjener 
Butter, gibt darüber eine Hand voll von 280 Gramme 
(2/. A) geriebenen Parmefankäfe, und dann von dem ber- 
kochten Brod eine Meſſerrücken dide Schihte. So wird mit 
abwechſelnden Schichten von Butter, Vrod und Käſe fort- 
gefahren, bis die Gafjerole voll wird; oben endlich wird die - 
fette Tage Käſe mit zerlaffener Butter überzogen und im 
Dfen oder in einer Röhre ausgebaden. Hierzu wird zugleich 
Hare braune Suppe in einem Suppentopf mit an der Tafel 
den Gäſten gereiht. Um den. Gefhmad zu verföftlichen, 
fann man auch zwiſchen die Brod- und Käſeſchichten ent» 
weder jein gejchnittenes und gebünjtetes Weißkraut oder 
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fein zu Hafchee gewiegten Schinken, oder. länglich ge- 
fchnittene Kapaunen- oder Faſan-Filets oder Wan von 
Kalbfleifch geben. 


Auf geringere Art. Reibe 70 Gramme (1/, ®) 
Edamerfäfe, gieße 1/, Liter (1/, Maas) Fleifhbrühe daran, 
laffe e8 ein wenig kochen und durd ein Sieb getrieben, 
1,, Liter (%/, Shoppen) ſüßen Rahm daran aufgekocht über 
gebähte Semmel oder ſchwarze Brodſchnitten angerichtet. 


58. Gebadene Erbfenfuppe. 


Man bereitet von 4 Gierbottern, 3 Kochlöffeln voll 
Mehl und ein wenig Rahm einen dicflüffigen Zeig, falzt 
ihn und läßt ihn fo geftaltet durch einen Schaumlöffel in 
das auf dem Feuer ftehende Schmalz träufeln, welches 
durch die Nahhülfe mit einem Kochlöffel erleichtert wird; 
im heißen Schmalz ausgebaden, gibt man fie in einer 
ſchon vorbereiteten braunen ftarfen Suppe. 


Auf andere Art. Mache einen Teig nicht jo feit 
als der Nudelteig von 2 Eiern, Salz und Mehl, aus- 
gewalkt Mejjerrüden dic, fchneide das unterfte von einem 
diden Federkiel hinweg und damit ausgeſtochen, bis der 
Teig alle ift, jo werden eine runde Kugeln mie Erbſen 
daraus, dann im Schmalz gebacken. 


59, Wirfingfuppe. 


Den Wirfingblättern wird der Dorſchen berausge- 
ſchnitten, fein und nudelweis gefchnitten, abblandirt und 
in fetter Fleifhbrühe weich gedünftet, mit 1 Kochlöffel 
voll Mehl eingeftäubt, mit weißer Suppe aufgefüllt, ge- 
falzen, ein bishen Muskatnuß daran mit 3 Cierdottern 
legirt und über würfelig gejchnittene gebadene Semmeln 
 angeridtet. 
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Verſchiedene Knödeln in Suppen. 


60. Faſcheeknödeln von Hühner- oder Kalbfleijd. 
Man wiegt das rohe Hühnerfleifh oder 1 Stüd Kalb» 
fleiſch? recht fein, gibt eben ſo viel überſottenes Kernfett 
und eben jo viel in Milch geweichte Semmeln dazu. Das 
Kernfett muß aber vorher ausgefühlt und die Semmeln 
gut: ausgedrüdt worden jein. Dann jtößt man Diefe 
3 gleihen Theile in einem Mörſer fein zufammen, gibt 
ein ganzes Ei Hinzu, treibt e8 durch eim grobes Haarfieb 
und thut Salz; und Musfatnuß daran. Daraus werden 
nun Kleine Knödeln gemadt. Sollte dieſe Faſchee nod zu 
weich fein, fann man noch 1 ganzes Ei dazu thun. 


61. Abgetrodnete Semmelknödeln. 


1 Semmel wird entzwei gefehnitten und in Mil ge- 
weiht, dann ausgedrüdt, mit ein wenig Butter in einer 
Pfanne auf dem Feuer abgetrodnet, bis e8 ſich von der- 
felben ablöst; man rühre, fo lange es noch Heiß ift, 2 
ganze: Eier, Salz und Muskatnuß "daran. Man backt 
fie im Schmalz; in der Suppe werden fie nur eine. halbe 
Viertel Stunde gekocht. 

Aufandere Art: Berkleppere 2.Eier recht ſtark, 
ſchütte Nußgroß zergangene Butter daran, rühre Semmel- 
mehl nebjt Salz dazu, daß aber der Zeig nicht zu feſt 
wird, lafje ihn eine Weile ftehen, probire fie in fiedender 
Brühe. Sollten fie verfahren, nimmt ‚man nodh ein 
wenig Semmelmehl dazu, und follten fie nicht aufgehen 
‚mit ein, wenig. Milch verdünnen. 

Auf andere Art. Rühre 70 Gramme (4 Loth) Butter 
vet weiß, ſchlage dann 2 Eier daran, jalze es, Muslatnuß 
and Schnittlauch, thue jo viel Semmelmehl daran, daß man 
Heine runde Knödeln davon madhen Tann. Diefe Knödeln 
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fann man auffärben, voth mit Krebsbutter, grün mit 
ES pinattopfen, gelb mit aufgelöstem Saffran. | 

Auf andere Art, 3 Semmeln oder. aud) mehrere, 
je nahdem man von Diefer Epeife mehr oder weniger 
haben will, jchneidet man in Würfeln, davon der halbe 
Theil in Milch geweiht, der andere Theil in Schmalz, 
fammt einer halben fein geſchnittenen Zwiebel geröftet 
und mit dem vom Wöften übrig gebliebenen Schmafze, 
überbrannt wird. Geſalzt wird mit einigen ganzen Eiern 
und 3—4 Kochlöffeln voll Mehl ein Zeig daraus und 
diefer zu Knödeln geformt. 


62, Kalbshirnknödel. 


Ein halbes Kalbshirn wird gewäfjert und abgehäutelt 
mit 1 Stüd Butter und einigen Eiern fein- abgerieben, 
mengt nad) und nad) Semmelmehl darunter, daß man 
Heine runde Knödeln formiren Tann. 


63. Rnödeln von Rindsbret. 


Das Rindsbret wird mit 1 Anrichtlöffel voll reinem 
Abihöpffette gut abgerührt, thue ein wenig Milch, 1 Paar 
Eierdotter und zwei Hände voll Semmelmehl darunter, 
alles gut untereinander gerührt, mit einem Löffel im die 
kochende Suppe eingelegt. 

64. Markknödel zur Suppe. 

Bon 280 Gramme (1/, @) Mark wird die eine Hälfte roh 
in Würfel gefhnitten, die andere Hälfte aber am Feuer 
zerlaffen. Iſt diefe ganz zerfchmolzen und wieder ausge- 
fühlt, jo wird fie mit 6 Eierdottern flaumig abgetrieben. 
Dazu fommen nun 1 würfelig geichnittene mit Milh an- 
gefeuchtete, und 1 eben fo gefchnittene, geröftete Semmel, 
fammt dem oben erwähnten mwürfelig gefehnittenen Marke, 
gewiegte Peterfilie, eim menig. Salz und 1 großer 
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a Kochlöffel voll. Mehl. Daraus formt man die Knödel, 
weldhe in ordinärer Suppe ausgefotten, in den: Suppen- 
topf gelegt und mit dazu gehöriger de Harer Suppe 
übergofjen werden, 


65. Reberfnödel zur Suppe. 


Eine Kalbsleber wird rein ausgehäutet und mit 280 
Gramme (1/, &) Kernfett fein gewiegt, dazu eine in Milch 
geweichte und wieder gut ausgedrücdte Semmel mit einer 
Meſſerſpitze vol geftoßenem Gewürze und Majoran ge— 
mengt und dann auf fein gejchnittene Peterjilie, etwas 
Zwiebel, in einem Stüd Butter anpaffirt, worauf man 
dem Ganzen mit 4 Eiern und einer verhältnigmäßigen 
Menge Semmelmehl die gehörige Feſtigkeit gibt und 
daraus die Knödel formt. Das Salzen nirgends zu 
vergeſſen. 

66. Abgebrannte Griesknödel. 

Die Hauptbeſtandtheile find: %/, Liter (1 Schoppen) Gries 
und die Bröfeln von einer Semmel, oder aud) eine ganze 
Semmel Fein würfelig gejehnitten. Dieſes untereinander 
gemengt, brennt man mit 140 Gramme (?, &) heißem 
Schmalze hinlänglid) ab, gibt gewiegte Peterfilie, Schnitt— 
laud, Salz und Muskatnuß bei, und brennt es nochmal 
mit fiedender Suppe ab; jo entjteht ein Teig daraus, den 
man zu den angegebenen Knödeln forınt und unvermeilt 
in die fiedende Suppe einkocht. j 


67. Abgetricbene Griesfnödel, 
Bor Allem wird 140 Gramme (1, 8) Schmalz mit 
2 ganzen Eiern und 2 Dottern flaumig und lange abgetrie- 
ben, dazu man dann 1 Eflöffel voll friſchen Wafjers und zu— 
legt einen 1/, Liter (Kleines Mäßel) Gries gibt. Diefes läßt 
man ein wenig anziehen, falzt e8, geftaltet unverſäumt die 
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Knödel und kocht fie in fiedendem Waffer, bis fie in die 
Höhe fteigen. Sind fie ausgekocht, werden fie mit fri- 
ſchem Waſſer abgeſchreckt, zugedeckt, und bis zum weiteren 
Gebrauche aufbewahrt. 


68. Reisknödel. 


140 Gramme (1, &) ausgeſuchter, gewaſchener Reis wird 
mit einer fetten Suppe kurz, trocken und ſteif gedünſtet, wor— 
auf man ihn auskühlen läßt und in gleichen Theilen mit 
Kalbsfaſchee vermengt, geſalzt und in Knödel geformt. 

Auf andere Art. Dazu nimmt man 280 Gramme 
/ ®) Reis, der eben fo gereinigt, kurz und trocken gedünftet 
werden muß; während dem man aud) 140 Gramme (1), @) 
Butter mit 6 Gierdottermflaumig abtreibt und den gedünſte— 
ten ausgefühlten Reis nebjt dem zu Schnee gefchlagenen 
Eitrweiß von 3 Eiern und mit Salz und Muskatnuß 
würzt, dazu mengt; daraus werden Knödel geformt. 

Auf italienifhe Art mengt man 140 Öramme 
(Up #) geriebenen Parmejankäfe darunter. 


69. Sped- oder Schinfenfnödelin Suppen. 


Zwei ganze Semmeln werden würfelig gejcehnitten, der 
halbe Theil davon mit Mil angefeuchtet, der andere 
Theil mit gemwiegter Beterfilie im Schmalz geröjtet, und 
damit die andere überbrannt; dann 280 Gramme (1, 9) 
Sped und 280 Gramme (1/, ®) geräudertes Schweinfleifch 
fein gewiegt oder würfelig gefehnitten mit Salz, Schnitt— 
lauch und 4 Eiern, 2 Kochlöffel voll Mehl, Alles gut 
untereinander gemengt und Knödel geformt. 


70, Kartoffelknödel. 
140 Gramme (1/,&) Butter wird mit 5 Eiern flaumig 
abgetrieben, gejalzt und fein gewiegte Beterfilie oder Schnitt- 
lauch, 1 Kochlöffel voll Mehl, 280 Gramme (1/, A) gefochte 
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geriebene Kartoffeln und 1 ganze geriebene Semmel, Alles 
gut vermengt und Knödel daraus geformt. 


N B. Faftenfuppen. 


71. Weiße Fiſchſuppe. 

Man nimmt ein Baar Scleien oder Nafen und Fröſche 
dazu jegt man verjchiedenes Wurzelwerk, als: gelbe Rüben, 
Sellerie, Peterfilie; Porre, von Gewürzen einige ganze 
Nelten, ganze Pfefferförner, 1 Blättchen Muskatblüthe 
und 1 Stüd Ingwer. | 

Diefes Alles laßt man in einem Ziegel mit 1 Etüd 
Butter auf Kohlenfeuer langjam ſchwitzen, gibt nod 6 
gebadene Eier dazu und füllt es mit Elarer Erbjenbrühe 
auf. So läßt man es langſam fort fieden und ſeiht es 
zulegt durch eine Serviette rein ab. 

72. Braune Faſten-Schü. 

— — Sie wird mit allen den Ingredienzien, und auf die 
nämliche Weije bereitet, wie die Obige. Nur ift dabei 
zu beobadten, daß fie fih, ehe fie mit- der Erbjenbrühe 
aufgefüllt wird, gleich der Fleifh- Schüfuppe langſam 
braun anlegen muß. Die dazu zu nehmenden Fiſche und 
Fröſche werden gebaden darunter gegeben. 

73. Erbjenbrühe. 

Sie ift zur Zufüllung der Faftenfuppen beftimmt. Man 
läßt %/, Liter (1/, Maas) dürre Erbjen recht lange in 3 Liter 
(SMaas) Flußwaſſer toben, mengt Sellerie, Beterfilie, gelbe 
Rüben 1 Zmiebel, wenig ganzes Gewürz dazu, und wenn 
es genug gekocht ift, jeiht man die Brühe ab. 

74. Durdhgetriebene dürre Erbfenfuppe. 

Sie wird eben fo behandelt, wie bei den Fleiſch— 
fuppen jchon gelehrt worden ift. Daß ftatt der Rinds— 


> 
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brühe hier Faftenbrühe zugefüllt werden muß, verfteht ſich 
von jJelbit. 

Der nämlidhe Fall wird bei der grünen Erbjen-, 
dürren Bohnen-, Linfen-, allen Pflanzen- und fein ge- 
ſchnittenen Rräuterfuppen fein, wo ebenfalls alle Sorten 
Fleiſch, Schinken, Sped mit Fifhgattungen erjfegt wer⸗ 
den müfjen. Auch Brod-, Semmel-, ©erftel- und Neis- 
Suppe leiden in ihrer DVerfertigung feine Veränderung, 
als daß fie ſich auch ftatt der Rindsbrühe nur mit bran- 
ner oder weißer Faſtenſuppe begnügen müjjen , die mei- 
ftens mit einigen Eierdottern legirt wird. Wo bei Fleifch- 
Suppen Parmefankäfe zu geben vorgefchrieben ijt, muß 
diefer aud bei der Faftenfuppe beibehalten und Butter 
und Schmalz für Sped und Kernfett gebraucht werden. 

Ueberhaupt darf bei Faſtenſpeiſen das Wurzelwerk, 
Gewürz und Zwiebel nicht geſpart werden, da ſie zur 
Erhöhung des feinen Geſchmackes unansweichlid noth⸗ 
wendig ſind. 

Alle Mehlſpeiſen: Fleckerln, Nudeln, Vermichell, ges 
riebenes Gerſtel, Zweckerln, Nockerln, Knödel, können 
eben ſo gut in Faſten- als Fleiſchbrühen eingekocht wer⸗ 
den und iſt dabei die nämliche Weiſe zu beobachten. 


75. Öeftoßene Karpfen- oder Hehtenfuppe. 


Ein Baar Heine Karpfen oder Hechte werden aug- 
genommen, eingefalzt, mit Mehl beftäubt und mit einer 
zerihnittenen Semmel im Schmalz ausgebaden, alles 
zufammen im Mörjer geftoßen und mit 1 zerfchnittenen 
Zwiebel und 1 Paar Nelken anpaffirt. Darauf gießt man 
2 Liter (2 Maas) Baften-Schü, läßt e8 ziemlich lange ver- 
fochen, treibt e8 durch ein Haarfieb, und hält es, ohne 
e8 mehr jieden zu laffen, nur warm. Mean richtet diefe 


Suppe über würfelig geſchnittene gebadene Semmeln an. 
Kochbuch. Ate Aufl. 5 
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76. Durdgetriebene weiße Hechtenſuppe. 

Ein Stüd von einem Hechte wird mit weniger But- 
ter, einigen Scheiben Zwiebeln weiß gedünftet, dann 
ansgefühlt, das Fleifch forgfam von allen Gräthen ge- - 
löfet, fammt den Zwiebeln mit 2 in Mil ftark das 
Brautte abgeriebene Semmeln und 6 hartgefottenen Eier- 
dottern im Mörfer aeftoßen, und mit weißer Faftenfuppe 
verdünnt, durch ein Haarfieb getrieben, mit Faftenfuppe 
nach Bedarf verdünnt, gefalgen, ein wenig Musfatnuß 
daran, wird e8 unter beftäandigem Umrühren auf dem 
Teuer heiß, ohne jedoch zu kochen, gemadt, und über 
körnig gekochten Reis oder gebaderne Semmeln mürfelig 
geſchnitten. Auch kann man fie nad Belieben mit ein 
Paar Eierdottern legiren. 


77. Banadelfuppe Verkochte Semmelfuppe, 


Nach Bedarf der Suppe werden Semmeln fein auf- 
gefhnitten und in etwas Butter leicht abgeröftet, mit 
Waſſer, Salz, ein wenig Mulatnuß aufgefüllt und 
während dem Kochen gut verrührt. Vor dem Anrichten 
wird fie mit ein Paar Eierdottern legirt. 


73. Reisjuppe. 


Iſt die gleiche Behandlung, anftatt Semmeln nimmt 
Man gereistigten gewaſchenen Reis, diefer muß aber län 
ger kochen, damit dr weich und ſchleimig wird, 

Hat Man eine gute weiße Faftenjuppe, jo nimmt man 
fie flott Waffer, deſto kräftiger wird die Suppe. 


79. Zmwiebelfuppe. 
Es wird ſchwarzes Brod fein aufgejehnitten, in den 


Suppentopf gelegt, mit Salz und Pfeffer ein wenig be— 
firent, dann kochende weiße Faftenjuppe darüber gegofjen, 
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gut zugededt; ehe man fie zu Tiſche bringt, wird es mit 
in Schmalz gelb geröjteten fein geſchnittenen Zwiebel— 
ſcheibchen abgeſchmälzt. 


»80. Fiſchknödeln in brauner Suppe. 

Nach Bedarf der Suppe werden 2—3 Weißfiſche aus- 
gegräthet,, fein gewiegt mit ein wenig Eitronenſchale, im 
eine Schüffel gethan, mit ein Paar Eßlöffeln voll guter 
Milch abgerührt, dann ein wenig zergangenen Butter, 
2— 3 ganze Eier und fein geriebenes Semmelmehl dazu. 
Vorher probirt, ob fie leicht find und haltbar, mit einem 
Eßlöffel in brauner Faftenjuppe eingelegt, gut ausgekocht 
und angerichtet. 

8. Fröfhe-Panadeljuppe 

Statt des Karpfens oder Hechtes werden 30 Fröſche 
ein wenig gejalzt, viel mit Mehl beſtäubt und daun nebſt 
einer zerihnittenen Semmel in Schmalz gebaden., Die 
übrige Behandlung der Karpfenſuppe glei. Man legirt ſie. 


82. Fiſchrogenſuppe. 

Eine fein und längliche zerfchnittene gelbe Rübe, 1 Stüd 
Peterfilie, 1 Baitinaf zu 2 rohen Karpfenxogen, werden 
mit 2 Liter (2 Maas) brauner Faſtenſuppe jo lange ge⸗ 
Ioht, bis die Wurzeln ganz weich find. Dann zerdrüdt 
man deu Nogen, daß er ſich volllommen ‚auflößt, wit ‚der 
Suppe vereinigt, das Ganze gefalzen und über würfelig 
geſchnittene gebadene Semmeln angerichtet. 

3 Suppe mit Säild’irdten. 

Bon der dazu gewählten Schildkröte werden Kopf, 
Füße und Schweif abgehauen, und fie von der eriten 
ſchwarzen Haut gereinigt. So läßt man fie in einer 
Taftenfuppe weich kochen und ſchneidet fie in Tleine 

5* 
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Stüdhen; man paffirt fie mit ein wenig gejchnittenen 
Zmiebeln und Peterfilie, und mit einem Stüd Butter 
gut in einer Gafjerole an, ftaubt 1 Kochlöffel voll Mehl 
darein, und läßt es, weiße Faftenfuppen daran gegojjen, 
gut verkochen. Am Schluſſe wirft man überjottenen klein 
gefehnittenen Spargel, gedünftete Maurachen und Hein 
gebadene Semmelfnödeln darein. 


84. Suppe mit Shmwämmen. 


Rehling, Pilsling oder Champignons werden rein 
gewaschen, blätterweife gejhnitten, mit einem halben fein 
gewiegten Zwiebel und Peterfilie in einem Stüd zer- 
laffener Butter gut anpaffirt und mit 1 Rodlöffel voll Diehl 
beſtaubt. So vorbereitet, rührt man Alles mit 1 Liter 
(1 Maas) Erbfenbrühe fein ab, falzt und würzt es. ft 
die Suppe lang und gut verjotten, wird fie über gebähte 
Semmeljhnitten angerichtet, man kann aud ein Paar 
Löffel voll guten Rahm darein mengen. 


8, Krebsſuppe. 


30 Heine Krebſe werden überjotten, Scheeren und 
Schwelfe ausgelöst und zur Seite gelegt. Aus den 
Schalen von 15 Stüden fertigt man eine Kreböbutter, 
die übrigen 15 Stüde werden im Ganzen mit einem ge- 
badenen Hechtkopf und einigen in Schmalz gebadenen 
Semmeljheiben in einem Mörfer zerſtoßen. Diejes läßt 
man jammt 4 Zwiebel mit der Hälfte von der ver— 
fertigten Krebsbutter gut anſchwitzen, füllt ungefähr 2 Liter 
(2 Diaas) weiße Faftenfuppe darauf und verkocht es lange 
und gut, 

In diefem Zuftande treibt man e8 durch ein Sieb, 
mengt ein wenig Musfatnuß und Salz darunter und 

legirt es mit der nod) übrigen Krebsbutter. Diefe ver- 
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miſcht man aber mit einer jtarfen Meſſerſpitze voll Diehl, 
damit fie fih nicht im Wett zertheilen kann, und die 
Suppe, wie es fid) gehört, durchaus gleich geröthet wird. 
Nun nimmt man die ausgelösten Scheeren und Schweife 
der Krebje, gibt fie, nebjt gewürfelt gefchnittener und in 
Krebsbutter geröfteter Semmel dazu. Mean pflegt zu 
diefer Suppe auch überfottene Spargelföpfe, einige Stücke 
gezupfter Hechte und deſſen zerfchnittene Leber und ge- 
dünftete Eleine Maurachen zu thun. 


86. Faſten-Garbure aus dürren Erbjen. 


1 Liter (1 Maas) dürre Erbfen werden, vorher forgfam 
gereinigt, weich gefotten, und durch ein grobes Sieb durch— 
getrieben, mit feinen abgedünfteten Kräutern, Salz und 
Musfatnuß gewürzt, in eine porzellainerne Cafjerole 
lagenmweife mit goldgelb gebähten Semmelſcheiben und ge— 
bratenem oder geräuchertem überfottenen Rothfiſch oder 
Rheinfalm, oder gedünfteten Hechtenftüden eingelegt, jede 
Lage mit zerlaffener Butter übergoffen. Die leßtere obere 
Lage wird dann mit feinen Semmelbröfeln beftreut und 
mit zergangener Butter befprengt. Sodann wird bie 
ganze Garbure .in mittelmäßig heißem Dfen 1 Stunde 
langſam ausgebaden. | 

Kräftige Hare Faftenbrühe wird in einem Suppentopf 
noch befonders gegeben. 

Anmerkung. Statt der Erbjen kann man aud) in 
die Faftenbrühe gefottenen Reis oder Gerfte nehmen, auch 
öfters geriebenen Parmeſankäſe. 


87. Schneckenſuppe. 


Die Schnecken laſſe man ſo lange ſammt ihren Häus— 
lein im Waſſer, als ein hartes Ei zu ſieden braucht, 
darnach thue man ſie heraus, ziehe die ſchwarze Haut 
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herab, jchneide den vordern Spitzen und den hintern Theil 
davon, das Schleimige mehrmald mit warmem Waffer 
abgewaſchen und die Schneden in einer weißen Faften- 
juppe weich gefotten, dann fein gemwiegt, röjte ein wenig 
Mehl in einem Stüd zergangener Butter gelbliht, das 
Gemwiegte dazu, gefalzen und gewürzt mit Musfatnuß 
und Pfeffer, mit Faftenbrühe aufgefüllt und eine Viertel 
Stunde lang noch gekocht. Ueber gebähte Semmelfchnitten 
angerichtet; man kann fie auch mit Eier legiren. 
8. Einbrennfuppe. 

Bor Allem bereitet man von einem Stüd Schmalz 
und 2—3 Eflöffel voll Mehl eine ganz dunfelbraune 
Einbrenne. Darauf gießt man, fo bald Alles braun ift, 
nad) und nad) fo viel fiedendes Waffer, als es bedarf, 
um zur gehörigen Dice zu fommen, und läßt e8 gut ab- 


‚gerührt, verfohen. Sie wird dann durd ein Sieb ge- 


jeiht, gefalzt und über mwürfelig gefchnittene Semmeln 
angerihtet. Man kann aud die Semmeln baden, und 
wenn die Einbrenne dunkelbraun ift, ein wenig Kümmich 
daran thun. a 


89. Sauere Rahmſuppe. 

Hat man einen großen Kochlöffel voll Mehl in einem 
Stüd zerlaffener Butter mit ein wenig fein gefchnittenen 
Zwiebeln gelblih anlaufen laſſen, rührt man 1, Liter 
(t/ Maas) guten jaueren Rahm darunter, und fprudelt 
Alles zufammen mit 1/, Liter (I, Maas) Elarer Erbjen- 


‚ brühe gut ab. So läßt man das Ganze eine kurze Weile 


verkochen, gejalzt, Musfatnuß darein und über gebähte 
Semmeljdnitten angerichtet. 
0, Abgegofjene Suppe. 
8 Gierdotter, 1 Stüd Butter, Y, Liter (1 Schoppen) 
jüßen oder jaueren Rahm, 1 Mefjerfpige voll gejchabter 
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Mustatnuß fprudelt man, in einen Topf gethan, vollkom⸗ 
men durcheinander und gießt 1 Liter (1 Maas) gute 
weiße fiedende Faftenfuppe darauf. Man jtrudelt fie nun 
nod einmal, nur nahe am Feuer gut ab, und richtet 
fie über gebähte Semmelſchnitten an. 

Es ift auch üblih, in diefe Suppe fein gewiegte und 
gut gedünftete Kräuter, als: Sauerampfer, Kerbellraut 
und Schnittlauch) zu geben. 

Am Schluffe aller dieſer hier vorgetragenen Suppen⸗ 
gattungen kann nicht unterlaſſen werden, zu bemerken, 
daß jene bei den Fleiſchſuppen aufgeführten Zuthaten, 
z. B. gebackene Erbſen, Pofeſen, Krapfen u. ſ. w., auch 
zu den Faſtenſuppen gegeben werden können. Nur muß die 
Fülle oder das Haſchee ſtatt vom Fleiſche, von Fiſchen ſein. 

Wir haben außer den berührten Suppen wohl noch 
eine ziemliche Reihe, jedoch minder bedeutende, Fleiſch— 
und Faſtenſuppen, über deren Zubereitung eine Anleitung 
überflüſſig wäre. Iſt man einmal in den Hauptgrund— 
ſätzen und Handgriffen eingeweiht, ſo kann es Nieman- 
den ſchwer werden, einfachere Aufgaben zu löſen. 

So auch Knödel von Fiſchen zu Suppen findet man 
unter der Abtheilung Fiſche. 


Süße Suppen. 


91. Milchſuppe. 


1/, Liter (1/, Maas) guter Rahm wird mit einer verhält- 
nigmäßigen Menge Zuder, worin man zur Erhöhung des 
feinen Gefhmades auch ganzen Zimmt oder ganze Banille 
thun kann, in einer Caſſerole gejotten und über gebähte 
Heine Semmeljdeiben angerichtet, vorher aber der Zimmt 
oder die Banille wieder herausgenommen. Außer diejem 
läßt fie ih auch mit mehreren Eierdoitern legiven, oder 
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man kann den Rahm mit abgefhälten fein geftoßenen 
Mandeln verfegen, die man dann nad) einmaligem Auf- 
kochen gut durchpaffirt, zudert und zu Tiſche gibt; dann 
bleibt Zimmt oder Vanille weg. 

Auf gemeine Art, wird 1/, Liter (1, Maas) Rahm 
oder gute Milh mit ein Paar Kaffeelöffeln voll Diehl und 
2 Eierdottern glatt abgerührt, Zucder und Zimmt daran 
unter bejtändigem Rühren aufkochen lafjen, fo wird eg 
über gebähte Semmelſcheiben angerichtet. 


32. Süße Mandelnfuppe. 


Stoße eine Handvoll abgezogene Mandeln recht fein, 
trockne fie in einer meffingenen Pfanne mit einer Hand- 
voll geftoßenem Zuder gelb ab, alsdann mit guter Mil 
glatt abgerührt, ein wenig Zimmt daran aufgefocht, wird 
es beim Anrihten mit 1 Paar Eierdottern legirt, und 
über gebähte Semmelfchnitten angerichtet. 


93 Milchſuppe von Reis oder Griesmehl. 


Wenn der Reis gereinigt und gewafchen ift, wird er 
in kochende gute Milch gethan, langſam zu einer gehöri- 
gen Suppe gekocht, ein bischen gejalzen, dann mit Zuder 
verſüßt; wer es liebt, Focht auch mit dem Reis gleich ein 
Meines Stängelhen Zimmt, welches beim Anrichten mwie- 
der bejeitigt wird. 

Bon Griesmehl ift die gleihe Behandlung, nur mit 
der nämlihen Vorfiht beim Einkochen, wie bei der Fleiſch— 
fuppe, daß es feine Knöllhen in der Suppe gibt. 


94. Chocoladefuppe. 


Auf Liter (1, Maas) Milch werden 4 Eplöffel voll ge- 
riebener Chocolade gerechnet; diefe wird mit etwas Milch 
und Zuder abgerührt, die Meild läßt man aufkochen und 
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gibt ſie an die Chocolade, und läßt ſie unter beſtändigem 
Umrühren aufkochen. Indeſſen ſprudle 3 Eierdotter mit 
einem Eßlöffel voll Waſſer ab, und ſtrudle es unter die 
Chocolade und über gebähte Semmeljcheiben gegoſſen. 


%. Blinde Chocoladejuppe. 


Es wird in einem Stüd Butter ein Kochlöffel voll 
Mehl gelbbraun geröftet und mit guter kochender Mild - 
angerührt, Zuder, ein wenig Nelken und Zimmt darein 
gethban. Dean läßt es noch eine Weile kochen, jeiht es 
durch ein Sieb, legirt e8 mit 3 Gierdottern und richtet 
es über gebähte Semmelfchnitten fochend heiß an. 


%. Bierfuppe 


Ein Stüd ganzer Zimmet, einige Gewürznelfen, Citro- 
nen-Schalen und Zuder werden zufammen mit %/, Liter 
(3 Schoppen) weißen Bieres gefotten. Unterdefjen gibt man 
in einen Topf 6 Eierdottern, 1 Stüd Butter und 1/, Liter 
(1 Schoppen) Rahm, welches man Alles durcheinander jpru= 
delt. Nachdem man das Gewürz und die Gitronenjchalen 
herausgenommen hat, gießt man das Bier fiedend dazu, 
ſprudelt e8 wiederholt und richtet fie über mürfelig ge- 
Ihnittene, aud) gebadene Semmeln an. 


97. Weinjuppe. 

Dean mengt 3/, Liter (3 Schoppen) guten weißen Wein, 
1/, Liter (1 Schoppen) Waffer, 1Stüd Zuder, 1 Stüdganzen 
Zimmt, einwenig Citronenſchalen, einigeganze Nelken zufan- 
men und jiedet alles diefes eine halbe Viertel Stunde. Che 
fie zu Zifche fommt, muß man aber das Gewürz wieder 
heraus nehmen. Dean verrührt 6 Eierdotter mit einem 
Heinen Stüdhen Butter, ſchüttet den fiedenden Wein 
darauf, und fprudelt Alles durcheinander. Den Schluß 
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machen fein gefehnittene Semmelſcheibchen, die mit feinem 
Zucker beftreut und glafirt werden. Das Glaſiren ge- 
fhieht mit einer glühenden Schaufel. 

98. Krebs-Milhfuppe. 

Stoße 15 Stüde ausgelöste Krebsjchalen mit einer 
Hand voll abgezogenen Diandeln und 70 Gramme (4 Yoth) 
Butter recht fein ab, nehme 1 Liter (1 Maas) Milh und 
laffe darin das Geftoßene eine Viertel Stunde lang mit 
einem Stückchen Zimmt kochen, durd ein Haarfieb ges 
jeihet, gezudert und über die Krebsſcheeren und Schmeife 
nebft gebähten Semmelſchnitten angerichtet. 

399. Sagojuppe mit Wein. 

Der Sago wird mit fohendem Wafjer abgebrüht; 
wenn er gut abgelaufen ift, wird er in Liter (1/, Maas) 
weißen Wein und 1/, Liter (1/, Maas) Wafjer mit Zuder, 
einem Stückchen Zimmt, wie aud eine Citronenſchaale 
weich gekocht; ift er weich, kömmt der Zimmt und Eitro- 
nenfchale davon und angerichtet. 

Anjtatt Semmeljdhnitten fann man aud zu 
allen diejen jüßen Suppen folgende Zeige maden, als: 

Nehme etwas Mehl, Zuder, ein ganzes Et, 2 Eplöffel 
voll weißen Wein, made einen Nudelteig davon, walke 
ihn Mefjerrüden did und jchneide gliedlange Nudeln 
daraus, welche im Schmalz gebaden werden. 

Andere Art. Made in einer Pfanne 4, Liter 
(1 Schoppen) Milch fiedend, ftreue Mehl darein, bis der Teig 
die ift. Rühre ihn auf dem Feuer recht glatt ab, bis er ſich 
von der Pfanne ablöst, rühre ihn dann mit 2—3 Eiern, 
die man vorher in warmes Waffer legt, ab, daß er in. 
der rechten Dide ift und nicht läuft. Beftreue einen 
Tiſch mit Mehl, thue den Zeig darauf und made kleine - 
Knödeln daraus, welde in Schmalz gebaden werden. 
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1W. Mandelfnödeln. 


140 Gramme (t/, &) abgezogene Mandeln werden mit 
ein wenig Wafjer fein _geftoßen, ein abgeriebener Semmel 
wird in Milch gemeicht, gut ausgedrüdt, unter die Man— 
deln mit etwas Zucker geftoßen, Zimmt und 2 ganze Eier 
recht gut vermengt und Heine Knödeln daraus geformt, 
melde in Schmalz gebaden werden. 





I. Abtheilung. 
Sehre von der Gereitung der Saucen. 


Die weiße fogenannte deutfche und die braune Sauce 
find die wefentlichjten Urftoffe aller Saucen » Öattungen, 
nur wenige ausgenommen, die alle ihre verſchiedenen Be: 
nennungen nur von den verſchiedenen Zuthaten annehmen, 
als; Kräuter, Trüffeln, Auftern, Krebfe, Morcheln zc. ze. 
Darum auch jeder Köchin nicht genug empfohlen werden 
fann, fih von diefen obengenannten beiden gleihjam 
Stamm - Saucen einen Vorrath zu verfertigen. 


101. Weiße Sauce. 


280 Gramme (1, 8) Kalbfleiſch, 140 Gramme (*/, &) 
Schneideſchinken werden würfelig geſchnitten und mit eini— 
gen Champignons, 1/ Zwiebel, Peterſiliewurzeln und 280 
Gramme (1, &) Butter oder auch gute Abjchöpffette an- 
paffirt, daran man nad) der Menge der zu derfertigenden 
Sauce, aid) eine verhältnigmäßige Zahl von Kodlöffeln 
voll Mehl thut. Diejes läßt man auf dem Feuer unter 
beftändigem Umrühren anfhmwigen, füllt e8 ‚mit weißer 
guter Suppe nad) Verhältniß der Menge des gegebenen 
Mehles auf und rührt es wieder fo lang, bis e8 in Sud 
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fommt. Indem es auf gelindem euer fortfiedet, muß 
es bejtändig abgeſchäumt werden. Nun wird e8 nod) durch 
ein grobes Sieb durdgeihlagen und in einem irdenen 
Gefäß zum meiteren Gebraud) aufbewahrt. 


102, Braune allgemeine Sauce. 


Dean belegt den Boden einer Cafjerole mit in dünne 
Sheiben gejhnittenem Sped und blätterweife geſchnittener 
Zwiebel darauf; fchneidet dann 560 Gramme (1 &) Kalb- 
fleifch in feine Schnigeln und bededt den Sped und Zwiebel 
damit. Hat man fie vorräthig, kann man auch Abfälle 
von Carbonaden oder Geflügel beilegen. Darauf gießt 
man einige Anrichtlöffel voll Wafler und läßt es auf ge- 
lindem Kohlenfeuer langjam und jo lange eindünften, bis 
fid) der Saft des Fleifches auf dem Boden hellbraun anlegt. 
Zu dieſem allen gibt man 230 Gramme (1/, &) Butter und 
rührt es mit einigen Kochlöffeln voll Mehl ab. Nun mengt 
man meiter noch 140 Gramme (?/, &) gewürfelt gefchnitte- 
nen Schneidefchinfen, Champignons und einige Nelken bei, 
läßt das Diehl noch ein wenig anlaufen und füllt es 
halb mit Schü, halb mit Suppe auf. Diefe Maſſe rührt 
man jo lange am Feuer, bis fie fiedet und läßt fie bei 
mäßiger Flamme von einer Seite langſam fieden, während 
man Fett und Schaum abſchöpft. Iſt fie hinlänglich 
di, paſſirt man fie durch ein Sieb und bewahrt fie zum 
Gebraud) auf. 


103. Braune ſpaniſche Sauce. 


1 Stück Kalbfleifh, 1 Stüd Schinken, 1 gelbe Rübe, 
1 Beterlingmwurzel, einige Champignons, 1 Zwiebel mwer- 
den in Würfel zufammen gejchnitten, mit ein wenig Fett 
oder Butter abgedünftet und darein Liter (1, Maas) 
Conſommé nebjt einem mittelgroßen Schöpflöffel voll 
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brauner Sauce, zuletzt auch 1/, Liter (1 Seidel) guten weißen 
Wein hineingegofjen. Der Wein joll vorher verjotten fein. 
Ebenfalls muß man dann das Ganze zufammen lange und 
ftarf bis zur gehörigen Dide einfieden lafjen, indem man 
die fih bildende Sauce nebenbei immer abſchäumt, dann, 
durch ein Haarfieb getrieben und aufbewahrt. 


104, Weiße italienifhe Sauce. 


Einige weiß gepugte, dann mit Citronenfaft beträufelte 
Champignons, grüne Zwiebel, 6—8 Chalotten werden fein 
gewiegt, mit einem Stüd Butter und mit ein Paar Koch⸗ 
Löffeln voll Mehl anpaffirt, wozu weiter 1 Stüd Schneide- 
ſchinken und 1 Zwiebel mit Gewürznelfen beftedt, nebft 
1 Zehe Knoblaud) gethan wird. Alles diefes füllt man mit 
1 Liter (1 Maas) weißer guter Confomme auf, rührt e8 auf 
dem Feuer jo lang, bis es in Sud kömmt, aber nit ohne 
das Fett genau vorher abzufondern. Nach diefem gießt man 
2/, Liter (1/ Seidel) vorher gut verfottenen guten weißen 
Wein dazu, und läßt alles zufammen neuerdings gut und 
jo lange jieden, bis jih die Sauce ziemlich, nur nicht 
gar zu jehr verdidt. Dann ijt fie fertig, da man fie 
nicht durchzuſeihen, fondern bloß Schinken und Knoblauch 
heraus zu nehmen braudt. 


105. Eine weiße fricaffirte Sauce, 


Sollte man von diefen Saucen feine vorräthig haben 
jo kann man ſich jelbft helfen, um eine Sauce zu verfertigen. 

Dan nimmt nad) Bedarf 1 Stüd Butter, wenn er 
zergangen iſt, thue einen fleinen zerjchnittenen Zwiebel, 
1 Xorbeerlaub, ein wenig Citronenſchale, jedoch darf nichts 
Weißes daran fein, dieſes macht bitter; läßt dann in 
Butter ein wenig anlaufen, gibt 1—2 ftarfe Kochlöffel 
voll Mehl daran, läßt e8 verſchäumen und verdünnt e8 
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mit weißer Suppe, langſam gut ausgekocht, wird e8 durch 
ein Haarfieb paffirt, aufgeloht wird fie gejaßen, mit 
weißem Wein oder Citronenfaft gefäuert, vor dem An— 
richten mit 1—2 Eierdottern legirt. | 

So iſt e8 eine Tricafjee-Sauce, welhe man zu vielen 
Gegenftänden gebrauden kann. 

Dean fann auch nad) Belieben unter die fertige Sauce 
ein wenig frifhe oder abblandirte fein gewiegte Peter— 
filie mengen. 


106. Sauce mit Effig. 


Dan nimmt fein gewiegte Chalotten-Zwiebeln (melde 
feiner im Geſchmacke find, als die gewöhnlichen Zwiebeln), 
Peterjilie, Salz, ein wenig Pfeffer und. Ejfig, läßt es 
aufkochen und richtet fie an. 

Diefe Sauce ift auch Falt anwendbar. Warm zums 
Kalbskopf, grillirt oder gefotten. Kalt zu allen Falten 
Braten und kaltem Rindfleiſch. " 


107. Rräuter- Saucen.‘ 


Einige gejhälte Chalotten- Zwiebeln, ein wenig Peter: 
filie, etwas Citronenfhale ohne Weißes, 1 Kleiner zäher 
Knoblaud) wird fein gewiegt und in Butter gedünftet, 
jedoch, daß die Kräuter nicht gelb werden; nad) Bedarf 
der Sauce rührt man 1—2 Kochlöffel voll Mehl daran, 
ein wenig überdünftet, thut man ein Xorbeerblatt daran 
und verdünnt e8 mit weißer Suppe, ein wenig Cſſig oder 
Gitronenfaft, ein wenig gefalzen, läßt man fie gut aus- 


foden. Beim Anridhten kömmt das Lorbeerblatt davon. 


Diefe Sauce wird zu vielen Speifen gebraudt, als: 
zu Ragout oder Fiſchen, wie es nod) in der Lehre vor- 
kommen wird. 

Will man, oder gebraudt man eine braune Kräuter⸗ 
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Sauce, jo darf man nur die vorhergehende mit gebrann- 
tem Zucder färben, 
108, Grüne Kräuter-Sauce, SauceRavigote. 

Diefe Sauce gebraudt man nur zu gebratenem wil- 
den oder zahmen Geflügel. 

Man nimmt 4 Büſchchen grüne Peterfilie ohne Stiel, 
1Büſchchen grüme Zwiebelröhrhen, in Ermangelung deſſen 
grünen Pore, etwas Pimpernell- und Bertramfraut oder 
Blätter, reinlih gewaſchen, gut und fchnell abblandirt, 
in friſchem Wafler abgekühlt, ausgedrüdt, fein gemiegt, 
dur ein Haarfieb getrieben. Worauf man Alles zur gänz- 
lihen Vollendung mit 1/, Liter (1 Schoppen) Fräftiger Schü 
und 1 Eßlöffel voll verföttenen Bertram-Eſſig fänert. 
Um ihr einen guten Hochgeſchmack zu geben, gibt man 
den Saft von dem gebratenen Geflügel dazu. Nitht zu 
Icharf oder verfaßzen ift die Hauptregel, ſondern bei allen 
Saucen muß das Pilante vorherrſchend fein, 

Diefe Sauce darf nicht kochen, fondern kochend helß 
angerichtet werden. 


109. Eine Sauce zu gebratenemodergeſottenem 
Rindfleifh anwendbar. 

Einige fein gewiegte Zwiebeln, etwas Peterſilie, Citro— 
nenfhale, 3— 4 ausgegrätete gereinigte Sardellen, ein 
wenig Kapern, Alles fein gewiegt, in Butter oder Fett 
weiß abgedünftet, 1—2 Kochlöffel voll Mehl, dann damit 
anlaufen laffen, mit meißer Suppe verdünnt, ein wenig 
Effig daratı, gefalzen, gut ausgekocht, angerichtet. 

Auch diefe Sauce fatın man Mit gebranmen Zucker 
färben, wenn mer fie braun geben will. 

110, Gewvhnliche Zwäebel⸗-Saude. 

Man Hit had Bedarf BB Kochlöfffel voll Mehl, 
im Schmtilz ettwas braun/ geröftet, daruntet mengt man 
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fein gefchnittene Zwiebeln, welche man damit abröftet, bis 
fie gelblich werden, dann mit Fleifhbrühe verdünnt, ge— 
falzen und ein wenig Pfeffer daran, gut und langſam 
ausgekocht, wird fie durd ein Haarfieb getrieben, mit 
Eifig ein wenig gefäuert, ein wenig Zuder daran, welches 
fehr angenehm macht, nochmal aufgefoht und angerichtet. 
Oder gleih,mit dem Schmalze, welches befjer ift als 
Fette, läßt man einen halben Eplöffel voll Zuder damit 
braun anlaufen, dann kömmt das Mehl daran ꝛc. 


111, Auftern-Sauce. 


13 friſche aus der Schale gelöste Auftern werben 
jammt dem Safte in eine Cafjerole geworfen und darauf 
1/, Liter (1 Schoppen) fiedender Wein gegofjen, damit fie an= 
laufen. Die ſchwarzen Bärte werden ihnen rein abgejchnit- 
ten und die Auftern, weil fie nicht fieden dürfen, einftweilen 
zur Seite gethan, bis die Sauce fertig ift. Die Bärte 
läßt man aber mit dem verfottenen Weine noch eine 
Heine Weile kochen und feiht ihn in eine Caſſerole ab, 
dazu noch 34 Anrichtlöffel voll weiße Sauce, Koch— 
löffel voll gemwiegte Kräuter. Alles muß gut verkocht und 
abgeſchäumt fein, darin man am Schluſſe die von 6 Sar- 
dellen gefertigte Butter jammt fein gemwiegter Peterfilie 
und die Auftern thut, mit 2 Eierdottern legirt und mit 
Citronenfaft fäuert. 

112, Braune Auftern-Sauce.. 

Iſt ganz gleich der obigen, nur anjtatt weißer Saure, 

nimmt man braune Sauce daran und wird nicht legirt. 


1135. Weiße Butter-Sance. 
Wenn man 140 Gramme (4, &) frifche Butter mit einem 
ftarten Kochlöffel voll Mehl kalt und fein abgerührt, darauf 
1/, Liter (1/5 Mans) Suppe gefüllt, läßt man es bei fort- 
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währendem Umrühren gut verfieden, gefalzen, und ein 
wenig gefhabte Muskatnuß darein; man fäuert fie mit 
Citronenfaft, und legirt fie auch mit Eierdottern. 


114. Klare Butter-Sauce. 


Sie bejteht allein aus Butter, von der man gemöhnlid) 
140 Gramme (1/, &) nimmt und welde langfam zerlaffen, 
abgefhäumt, von dem Milhjage abgefeiht und gefalzen 
wird, in welchem Zuftande man fie recht Heiß auf die 
Zafel bringt. Nach Umjtänden kann man fie mit Citronen= 
jaft jäuern oder gewiegte Peterfilie oder Schnittlin darein 
geben, 


115. Braune flare Butterjauce, 


Ohne abzufhäumen werden 140 Gramme (1/, A) Butter 
in einer Gafferole zerlaffen und beftändig herumgerührt, bis 
fie jehr braun, aber ja nit etwa gar ſchwarz wird. Iſt 
jie gehörig braun, gießt man 1 Anvichtlöffel voll ver- 
jottenen Ejfig darein, pfeffert, ſalzt fie und gibt fie 
zur Tafel. 

116. Blut-S auce. 


8 Stücke Chalotten, 1 Büſchchen grüne Peterſilie, 4 
Champignons, fein gewiegt, paſſirt man mit 1 Stück 
Schneideſchinken, 1—2 Nelken beſteckten Zehe Knoblaud) 
und 1 Stüc zerlaffener Butter in einer Cajjerole gut an. 
Dazu giegt man */, Liter (1), Maas) rothen Wein, 1/, Liter 
(Y Maas) gute Schü, 3 Anrichtlöffel voll brauner Sauce 
und 1 Aurthtlöffel voll Eſſig und läßt Alles auf gähem 
Teuer ftarf einkochen. Knoblaud) und Schinken wird dann 
herausgenommen, die Sauce gefalzen und mit einem An- 


ritlöffel voll Schweins- oder Hühnerblut die legirt, ſo, 


daß ſie an dem Löffel anklebt. 
Kochbuch. ate Aufl, | 6 
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117. Gelbe Rüben-Sauce. 

Man wählt dazu eine große goldgelbe Rübe, fchneidet 
fie jehr fein und nudelförmig, dünftet fie in einem Stüd 
zerlaffener Butter mit Zucker weih; gibt 2— 3 Anridt- 
Löffel vol brauner Sauce darauf und verfiedet Alles ge- 
hörig mit !/, Liter (1 Shoppen) Euppe und mengt fein 
gewiegte Peterfilie und Salz bei. 

118. Sauce von frifhen Gurfen. 

Nachdem man 3 frifhe große Gurken geihält, in 2 
Theile gefchnitten, und die Körner herausgepußt hat, 
werden fie entweder blätterweije oder länglicht gefchnitten, 
gejalzen und in 1/, Liter (1/, Shoppen) Eſſig eingeweidt. 
Einftweilen fiedet man in einer Gafjerole hinlängliches 
Waſſer und gibt die Gurken fammt dem Eifig in den Sud, 
blandirt fie bei einigem Aufmwallen de8 Sudes ab, und 
jeiht fie durh ein Haarfieb. Dann läßt man 1% fein 
geſchnittene Zwiebel in Butter anlaufen, gibt die blan- 
Hirten Gurken hinein, 3 Anrichtlöffel voll brauner Sauce 


. und 1/, Riter (1 Shoppen) Schü darauf und verfoht Alles 


zufammen, wie es fi gebührt. Zum Schluſſe wirft man 
nod eine ftarfe Mefjerfpige voll fein getwiegtes rohes 
DBertramfräuthen und grüne Beterfilie dazu und ſäuert 
es mit 1 Anrichtlöffel voll verfottenen Eifig. 


119. Sauce von marinirten oder gefäuerten 
Gurken. 

8—12 geſäuerte Gurken, rund abgeſchält und blätter— 
weiſe gefchnitten, werden mit einigen fein gewiegten Cha- 
lotten, Champignons und Beterfilie in Butter flüchtig 
anpaffirt, worauf man 3 Anrichtlöffel voll brauner Sauce 
und %/, Liter (1 Schoppen) Schü gießt. Diefes ſäuert 
man mit 1 Anrihtlöffel voll Ejfig und läßt es recht ftark 
einfochen, falzt und pfeffert es. 
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120. Häring- Sauce (fiehe Sardellen-Sauce). 
121., Holländifhe Sauce, 


140 Gramme (',, &) Butter und 1 Kochlöffel voll Mehl 
wird mit 4 Gierdottern fein abgerührt, daran 1/, Liter 
(1 Schoppen) Bertram» oder anderer guter Effig gegofien, 
gefalzen und gepfeffert, und jo unter unausgejegtem Rüh— 
ren mit dem Kodlöffel auf dem Feuer aufgezogen. Wenn 
diefe Sauce zu did zu werden fcheint, fann man nod ein 
wenig Fleifhbrühe dazu neben. 


122, Holländiſche Butter-Sauce zu Spargeln 
oder Blumenkohl. 


Nach Bedarf der Sauce nimmt man 140 Gramme ( ®) 
Butter und 4 Kochlöffel voll Diehl, dieſes wird mit einander 
gut abgefnetet, wenn Butter und Wiehl vereinigt find, rührt 
man 3 GEierdottern darein und mit ein wenig kaltem 
Waſſer abgerührt. Sind die Spargeln oder Blumen 
fohl in gehörigem Salzwaſſer abgefodht, fo verdünnt man 
fie mit etwas von diefem Waſſer und nimmt noch etwas 
Fleiſchbrühe daran, daß fie nicht zu ſcharf im Salze wird. 
Auf dem Feuer fleißig und gut glatt abgerührt, darf fie 
nur aufkochen, daß fie nit megen den Ciern gerinnt, 
fonft muß man fie dur ein Haaıfieb paffiren, fie muß 
glatt und fein fein; vor dem Anrichten würzt man fie 
nod mit wenig Musfatnuß und Gitronenfaft, gießt es 
über die Spargeln oder Blumenkohl, oder gibt e8 extra 
in Saucièren dazu. 


123. Sauce mitMorauden oder Rehling, oder 
aud anderen genießbaren Shwämmen. 
Die Moraudhen werden abblandirt, in's Falte Wafjer 

gethan, dann gut ausgedrüdt, werden die Stiele abge- 

6* 


84 ID. Abtheilung. 


ſchnitten. Die Rehlinge werden ausgefuht und reinlich 
gewaſchen. 

Andere große Schwämme werden reinlich geputzt, die 
Bärte, die ſie unten haben, davon entfernt, in Stückchen 
geſchnitten, reinlich gewaſchen. 

Nun wird 1 Zwiebel, etwas Peterſilie, ein wenig 
Citronenſchale fein gewiegt, mit 1. Stückchen Butter wird 
dann die beliebige Gattung des Angezeigten leiht damit 
abgedünftet, thut man 1 Paar Anridhtlöffel voll weiße 
fricaffirte Sauce daran, man braudt fie aud) nicht mit 
Eierdottern zu legiren, vor dem Anrichten gehörig gefalzen, 
mit Citronenjaft oder wenigem Eſſig gejäuert. 

Wil man fie al8 braune Sauce geben, jo nimmt 
man eine braune Sauce dazu, oder fürbt die obige mit 
gebranntem Zuder. 


124, Rapern-Sauce. 
Wenn man eine halbe Feine zerfchnittene Zwiebel mit 
1 Baar Kochlöffel voll Mehl, das in Butter oder Fett 
gelblich geworden ijt, hat anlaufen laſſen, gibt man 1 An- 
richtlöffel voll Kapern dazu, und füllt Alles mit 1/, Liter 
(!/, Maas) Fleiſchbrühe auf, wozu noch ein wenig Ejfig ge— 
gofjen wird. Man läßt Alles zufammen verfieden, und jalzt 
es noch am Schluffe Dan kann aud) Liter (Y, Schop⸗ 
pen diden fauern Rahm und fein gejchnittene Citronen- 
ſchale daran thun. 
125. Krebs-Sauce. 
70 Sramme (1, &) alte Krebsbutter rührt man mit 
1 Kochlöffel voll Mehl fein ab und füllt e8 beiläufig mit 
1/, Liter (1 Schoppen) weißer Fleiſchbrühe an. Bis e8 zu 
fieden anfängt, rührt man e8 beftändig auf dem Fer ' 
um und legirt e8 zulett mit Krebsbutter, damit e8 eine 
ſchöne rothe Farbe erhält. 
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126. Rren- oder Meerrettig-Sauce. 


Der Kren wird gewaſchen, gefhabt und gerieben, in 
einem Tiegel mit 70 Gramme (1/8) Butter, 1Kochlöffel voll 
feines Mehl und 1 Kochlöffel voll feines Semmelmehl, 
Salz und Musfatnuß gut vermengt, mit guter Fleifch- 
brühe verdünnt, unter bejtändigem Umrühren auf dem 
Teuer ein Paarmal auffohen lajjen; um es angenehmer 
zu maden, fann man etwas Zuder daran thun. 


127. Milhragm-Kren- Sauce 
Iſt die gleiche Behandlung wie vorhergehende, nur 
ftatt Semmelmehl nimmt man abgezogene fein gejtoßene 
Mandeln, ftatt Fleifhbrühe gute Milh und mehr Zuder, 


128. Paradiesäpfel-Sauce. 


In einer wenig fetten Suppe müffen, verhältnigmäßig 
ihrer Größe, 8—10 Baradiesäpfel nebjt zerſchnittener 
Zwiebel vor Allem weich gekocht merden. Dazu gibt 
man 1 großen Kochlöffel voll Mehl, welches erſt in einem 
Stück Butter oder Fette gelblich) angefhritt worden ift, 
und füllt 1/, Liter (1 Schoppen) gute Suppe darauf. So 
wird es zur gehörigen Dice verkocht, durchpaſſirt, wie 
üblich gefalzt und fervirt. 

129. Beterfilie-Sauce. 

Man' macht eine weiße Butter-Sauce; ift fie gut 
ausgefoht und gejalzen, thut man am Schlufje einen 
Eplöffel voll fein gewiegte Peterfilie darein. 


130. Saure Rahın- Sauce. 


Einen halben fein geſchnittenen Zwiebel, 1 Lorbeer: 
laub, ein wenig Citronenſchale, läßt man in einem Stüd 
Butter anfhwigen; dann 1—2 Kochlöffel voll Wiehl da- 
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mit leicht anpaffirt, mit 1), Yiter (1, Maas) fauerem Rahm 
verdünnt, gut ausgekocht, durch ein Sieb pajfirt, geſalzen, 
ein wenig Gitronenfaft, jo iſt fie fertig. 


131. Salmi-Sauce (Zu Geflügel oder Wildpret.) 


Die Rippen von gebratenen Fafanen oder Rebhühnern, 
Schnepfen, Krammetsvögeln, Wadteln, Rohrhühnern, 
Heinen Vögeln, wie auch Abfall von Wildpret zufammen 
geftoßen, werden in einem Gafjerole oder Ziegel mit ein 
bischen Gewürz, ein Baar ganzen Chalotten oder 1 Zmiebel, 
1/, Zehe Knoblauch, 140 Gramme (1/, &) mürfelig ge= 
fchnittenes Ralbfleifh mit 1 Stück Butter anpaffirt und 
mit 1 Anrichtlöffel voll fetter Suppe auf gelindem Feuer 
gedünftet und darauf ?/, Yiter (1 Schoppen) rothen Wein, 
4/, Yiter (1 Schoppen) Fleifhbrühe und 2 ftarke Töffel ein- 
gebranntes Mehl daran, Alles wird zufammen gefotten, 
abgeſchäumt, von allem Fette gereinigt, gefalzen und durd) 
ein Haartuch ſcharf durdhpaffirt. Ohne fie mehr kochen 
zu laſſen, wird fie recht heiß angerichtet. 


132. Königs-Sauce. 


Nehme mehrere rein geputzte Peterfiliewurzeln, fein 
gefehnitten, einige gefchnittene Zwiebeln, einige geveinigte 
ausgegräthete Sardellen mit Euppenbrühe weich gekocht. 
Eind die Wurzeln weih, fo thue einige ftarf gebähte 
Semmeljhnitten, etwas fein gewiegte Peterfilie und ge— 
wiegte Kapern, nebft 3 Hartgefottenen gewiegten Cier- 
dottern dazu. Alles zufammen unter bejtändigem Um— 
rühren noch etwas einkochen laffen, durd ein Haarfieb 
getrieben, wird diefe Sauce, ohne zu kochen, recht heiß 
gemadht. Vor dem Anrichten gieft man 1 Gläschen 
Madeirawein darein, und legirt fie mit 1 Paar Eier- 
bottern. 
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133, Sardellen-Sauce. 

Es wird 1 Zwiebel, etwas Weterfilie, ein menig 
Citronenſchale, 6-8 gewaſchene, ausgegräthete Sardellen, 
Alles zufammen fein gemwiegt, in einem Stüd Butter 
oder Fette ein wenig anpajfirt, darauf man 2 Kochlöffel 
voll Mehl jtäubt, damit anziehen läßt und mit %, Liter 
(1 Echoppen) Fleifhbrühe, ein wenig Eſſig abrührt, gut 
ausgekocht, gejalzen und ein wenig gepfeffert,; dann ift fie 
fertig; man kann diefe Sauce aud mit Eierdottern ab— 
ziehen. Wenn man fie braun haben will, dünftet man 
das Gewiegte mit etwas Fleifhhrühe und Eſſig ab und 
läßt das Mehl mit Fette vorher braun röjten. 

Anmerkung. Wenn man die Sardellen-Sauce braun 
haben will, fo verfertigt man fie wie hier angezeigt, aber 
bejjer ijt e8, wenn man diefe Sauce mit gebranntem 
Zuder färbt, denn die Herrſchaften lieben die einge- 

brannten Mehl - Saucen nidt. 


134. Sardellen- Sauce auf franzöfifhe Art. 


Dan gießt 3 Anrichtlöffel voll brauner Sauce in 
eine Caſſerole und thut die von 8 Sardellen verfertigte 
Butter dazu. Alles zufammen rührt man mit 1/, Liter 
(1/, Dlaas) guter Schü ab und läßt es mit 1 Stüd 
Schneideſchinken zu gehöriger Dide eingehen, den Schin- 
fen herausgethan und verwendet die Sauce. 


135. Sauerampfer- Sauce, 

Ein Baar Hände voll gut gewaſchenen und am Öten- 
gel bejchnittenen Sauerampfer. Es ijt befjer, wenn man 
fie vorher mit 1, Zwiebel, ein wenig Fleiſchbrühe ab- 
gedünftet, durchgetrieben, dann mit einem Stüdchen Butter 
nah Bedarf 1—2 Kodlöffel voll Mehl anlaufen läßt, 
den Sauerampfer darein, mit etwas Fleifchbrühe verdünnt, 
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gefalzen, ein wenig Ejfig und Zuder daran, läßt man e8 
noch ein wenig kochen, vor dem Anrichten färbt man fie 
mit Spinattopfen, daß die Sauce ſchön grün wird. 


136. Senf-Sauce. 


1 Löffel voll Mehl läßt man in einem Stüde Butter 
oder Fette gelblih unter beftändigem Umrühren werden ; 
dann mit Fleifhbrühe und ein menig Eſſig aufgefüllt, 
läßt man fie gut auskochen, am Schlufje thut man einen 
Anrihtlöffel vol Senf, ein bishen Salz und Pfeffer 
daran. 


137. Schnittlauch-Sauce. 

Auf 1 Kochlöffel voll Mehl in Butter gelblih ange- 
laufen, füllt man Liter (1 Schyoppen) Fleifchbrühe, läßt 
e8 gut verkochen und gibt 3 Büſchchen fein gefchnittenen 
Shnittlaud dazu. Dann läßt man es nur 2 Sude auf- 
mwallen, jalzt es, und richtet es an. 


138. Chalotten-Sauce. 

Sie wird auf die nämlihe Weife, wie die Schnitt- 
lauch-Sauce, nur mit dem Unterfchiede verfertigt, daß bei 
diefer Sauce die Stelle des Schnittlauhs mit fein ge- 
fchnittenen Chalotten erjegt werde, welche man vorher 
aber mit etwas Butter flühtig anpaffiren muß. 


139. Holländifhe Sauce zu Spargeln oder 
Blumenkohl. 

Ungefähr 75 Gramme (ein ſtarker halber Vierling) But— 
ter wird mit 2—3 Kochlöffeln voll Mehl und 3 Eierdottern 
abgefnetet, Salz und Musfatnuß daran, mit 1/, Liter 
(1 Schoppen) friſchem Waſſer auf dem Feuer abgerührt iſt es 
zu did, fo verdünnt man e8 ohne mehr zu kochen, mit etwas 
Fleiſchbrühe und Spargel- oder Blumenkohl⸗Waſſer. 
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140. Zrüffel-Sauce. 

Man nimmt 140 Gramme (1/, &) Trüffeln, und wenn 
man fie gemafchen und geſchält hat, jchneidet man jie länglich 
oder würfelig oder in dünne Scheiben, und läßt fie mit ein 
wenig fein gefchnittenen Chalgtten oder Zwiebeln, eben fo 
fein gewiegter Peterfilie, einem Kleinen Stüd Butter und 
3 Anrihtlöffeln voll rothen Wein, gejalzt, zugededt, ein- 
fohen; find fie furz eingegangen, ftaubt man fie mit 1 Koch— 
(öffel voll Mehl ein, füllt e8 mit Y, Liter (1 Schoppen) 
Fleifhbrühe auf, welches Alles zufammen mit 1 Meſſer— 
jpige voll geftoßenen Ingwer in gehöriger Dice einfochen 
muß und abgefettet wird. — Will man die Sauce braun 
haben, wird das Mehl in Butter vorher braun geröftet. 


141. Champignons-Sauce. 


Zu 6—7 gut gepugten, gewaſchenen und zerfchnittenen 
Champignons, die in einer Cafferole oder Ziegel mit 
1 Stüd zerlafjfener Butter und ein wenig Zwiebel auf 
dem Feuer gut angefhmwitt werden, gibt man 1 Kochlöffel 
voll Diehl und läßt e8 gut verfhäumen. Diejes füllt man 
mit 1/, Liter (LSchoppen) Fleihbrühe auf und läßt e8 zur 
gehörigen Dide mit 1 Büſchchen roher fein gemiegter 
PBeterfilie verfohen. Das Salzen verfteht ſich von felbft. 


142. Schwarze Sauce zu Fiſchen oder Wildpret. 

Man röftet 2—3 Kushlöffel voll Mehl in Fette dun- 
kelbraun; ift dieß gefhehen, thut man eine fein gefchnittene 
Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ein wenig ganzes Gewürz, ein 
wenig Citronenſchale daran, läßt es ein wenig mitdünften 
und füllt das ganze mit Fleiſchbrühe und ein menig 
Eifig auf; recht gut ausgekocht, paffirt man fie durch ein 
Sieb, dann gefahzen und 1 Glas rothen Wein beigefügt. 
— Gehört diefe Sauce zu Wildpret oder Schwarzmwild, 
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ſo gibt man zu den obigen Specien ein wenig geſtoßene 
Wachholderbeere und am Schluſſe 1 Anrichtlöffel voll 
Wachholdergeſelz daran und gejalzen. 


143. Ragout-Sauce. 


Ein abblandirtes Katbsbries umd einige Champig- 
nons, würfelig gejchnitten, pafjirt man mit einer Meſſer— 
jpige voll fein gewiegter Zwiebel und Peterfilie in einem 
Stück Butter gut an. Dazu gibt man von 2 weich— 
gejottenen Ochjengaumen nur das weiße jammt einigen 
weichgejottenen Hahnenfämmen, alles würfelig geſchnitten, 
und läßt alles mit 3 Anrichtlöffeln voll deutſcher Sauce 
vollfommen verfoden. Diefen folgt weidhgejottener, klein 
gefchnittener Epargel, Carviol, Morauchen, Krebsichweifel 
und wie Erbjen große Faſcheeknödel, die vorher gebaden 
und abgejotten werden müjjen, gefalzen und mit abblan- 
hirter fein gewiegter Peterſilie vermengt, angerichtet. 


144. 3mwiebel- Sauce. 

Man nimmt etwas Schmalz und Zuder, läßt den 
Zuder, und nah Bedarf 2-5 Kodylöffel voll Diehl das 
mit braun anlaufen, doc nicht zu viel, jammt fein ge- 
jchnittenen Zwiebeln, 1Yorbeerblatt und ein wenig Citronen— 
ſchale abgetrocnet. Mit Fleiſchbrühe, ein wenig Eſſig, 
Salz und Pfeffer abgerührt, gut ausgekocht, wird ſie 
durch ein Haarſieb paſſirt, aufgekocht, dann thut man 
noch ein wenig Zucker daran. | 


Ralte Saucen. 


145, Grüne kalte Biscuit-GSauce 


12 Stüd mit einem Anrichtlöffel voll Waſſer ange- 
feuchtete Biscuit8 werden mit 1/, Eßlöffel voll fein ges 
ftoßenem Zuder, 1 Anrichtlöffel voll gutem verfottenem 
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Eifig ausgefühlt, 1 Kochlöffel voll Spinattopfen, deffen 
Zubereitung ſchon früher gelehrt worden ift, mit den 
Dottern von 6 hartgefottenen Eiern Falt und fein abge- 
rührt und durch ein Haarfieb paffirt. 

NB. Es verfteht jih von ſelbſt, von dieſer wie von 
allen folgenden Falten Saucen, daß fie an fein Feuer ge- 
bracht zu werden nöthig haben. 


146. Kalte Del-Sauce. 

Ein Paat Anrichtlöffel voll geftodtes Provegrer- Del 
und 1 Anrihtlöffel voll Bertram: Effig merden mit 1 
Büſchchen Bertram, Pimpernell, Peterfilie, Schnittlaud), 
ein bischen grüner Zwiebel mit den Dottern von 4 hart- 
gejottenen Eiern fein abgerührt und am Schluffe ein 
bischen grob geftoßener Pfeffer und Salz dazu gegeben. 


147, Kalte Meerrettig-Sauce. 

Dazu gehört ein Stück dider Wurzenfven, welcher erft 
abgefhabt, 1 Etunde lang in frisches Waſſer gelegt und 
dann fein gerieben wird. Iſt er jo vorbereitet, rührt 
man ihn mit einigen Anrichtlöffeln voll gutem Eſſig, 
einem Stücd fein geftoßenem Zuder und mit ein bischen 
Pfeffer und Salz didliht ab. Mehr Hohgefhmad er: 
hält die Sauce, wenn man den an einer Pomeranze ab» 
geriebenen Zuder und den Saft der Frucht felbjt dazu mengt. 

Eine andere und einfachere Weije, diefe Kren-Sauce 
zu bereiten, ift, ihn mit einem Anrichtlöffel voll Brovencer- 
Del und Eſſig, nebft 2 fein zufammengefchnittenen Büfch- 
‚hen Ehnittling und mit ein wenig Pfeffer und Salz 
anzumaden. Hier kann aber der Zuder megbleiben. 


148, Kalte Remulad-Sauce. 
1 Büfhchen grüne Peterfilie, ein wenig Zwiebelröhr— 
hen, 4 Chalotten, ein wenig Schnittlaud), Eßlöffel 


92 U. Abtheilung. 


voll Kapern werden fein geiwiegt. Dann treibt man durch 
ein Haarſieb 4 hartgefottene Cierdotter, vermengt fie mit 
den getwiegten Kräutern und zufammen mit 1 Eplöffel 
voll Bertrameffig und 2 Eßlöffel voll feines Del, Salz 
und Pfeffer angemadit. 

Man Fann fie noch verbejjern, wenn man nod fein 
gewiegtes Pimpernell und DBertramblätter beifügt, mie 
aud) einige rein gepußte ausgegräthete gejtoßene Sardel- 
len dazu nimmt. Gehört diefe Falte Sauce zu kaltem 
Schwarzwildpret, fo bleiben diefe Artikel hinweg, und 
ftatt den Kapern nimmt man 6— 7 Stüd Wacdholder- 
beeren, gejtoßen und durch ein Sieb getrieben. 


149. Kalte Citronen- oder Pomeranzen-Sauce. 


Nach Bedarf nimmt man 3—6 Stüd Eitronen, nad» 
dem man wenig oder viel Sauce gebraudt. Eine Citrone 
wird gut mit Zuder abgerieben, alle andern abgejchält, 
in Scheibchen gejchnitten, die Kerne davon befeitigt, dann 
in eine etwas tiefe Schüffel rangirt, der mit Gitronen 
abgeriebene Zucker wird geſtoßen und did mit Zucker be- 
ftreut, mit weißem Wein angefeudhtet, zu Tiſche gegeben. 
Man kann diefe Sauce aud als Salat oder als Com- 
pot zu allem gebratenen Geflügel ferviren. Wil man 
die Sauce von Pomeranzen, fo ijt die gleihe Behand- 
lung ; anftatt Citronen nimmt man Pomeranzen. 


150. Mayonaife von Del, 


Diefe beliebte Sauce eignet ſich befonders zu Falten 
Fiſchen, wie aud) zu Faltem gebratenen Wildpret, zu ge— 
räuchertem Fleifch, zu wildem und zahmen Geflügel. 

Man rührt in einem hohen Topfe 6 Eierdotter gut ab, 
gejalzt, wird 24 Liter (1/, Shoppen) Fleiſchbrühe nebjt einer 
fauren Sulze oder Aspic daran gegojjen, und auf dem 


Saucen. 093 


Teuer unter ſtarkem Umrühren dicklicht anziehen laſſen, 
ohne daß es kocht, ſogleich in's Falte Waffer oder Eis 
gethan, und mit einem Heinen Beſen gefhlagen, gießt 
man eine obere Kaffeetaſſe feines Del hinein, und jchlägt 
e8 jo lange, bis e8 ganz did ift; dann bededt man das 
beftimmte Fleiſch oder Fiſche damit. 
“ Auf oandere Art. Ift die gleihe Behandlung, nur 
daß man ftatt Del fauere Eulz (Aspic), nad) Bedarf 
der Sauce, lauwarm zergangen, darunter gießt. Man 
fann aud) fein gewiegte Bertramblättchen darunter mijchen. 


151. Kalte Gurken-Sauce. 


2—3, aud mehrere Gurken, je nachdem mehr oder 
weniger Eauce zu bereiten ift, werden fein gejhält, in 
der Mitte getheilt, vom Kerne gereinigt, blätterweife und 
gut eingefalzt. In der Zwiſchenzeit hat man die Dotter 
von 4 harten Eiern mit 1 Löffel voll Del und mit 1—2 
Löffeln voll Ejfig, nebſt wenigem Pfeffer abgerührt. Darin 
gibt man diefe zubereiteten Gurken, nahdem man vorher 
das Wafjer gut ausgedrüdt hat und thut allenfalls aud) 
noch 1 Büſchchen fein gefchnittene Peterfilie, Schnittling, 
Bertram und, Pimpernell dazır. 


152. Ralte Senf-Sanuce. 


6 Stüd Sardellen, mit den Dottern von 4 harten 
Eiern zufammengefhnitten und durhpaffirt, 1 Büſchchen 
Schnittling oder grüner Zwiebel, 1 Büſchchen grüner 
Peterjilie zufammengefchnitten und darunter geworfen, 
werden mit 1 Anrichtlöffel voll Senf, eben jo viel Eifig 
und Del fein abgerührt und am Ende mit grobgeftoße- 
nem Pjeffer und ein wenig Salz beftreut. 

Auf franzöfifhe Art. Die Dotter von 4 harten 
Eiern mit 1 Anrihtlöffel voll Senf, 1Eßlöffel voll gutem 
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Del, eben fo viel Effig, fein abgerührt, gefalzen und ge- 
pfeffert, geben diefe Sauce. 


153. Kalte Schnittling-Sauce, 


Diefe Sauce bejteht aus 3—4 hartgefottenen ganzen 
Eiern und ZBüſchchen friſchem fein gefchnittenen Schnitt- 
ling, melde mit Eßlöffel voll gejtoßenem Zucker ver- 
mengt, dann in ein Paar Anrichtlöffeln voll Eſſig abgerührt 
werden, mitdem Salze muß man am Ende fparfaın fein. 


154. Rettig-Sauce. 


Die Rettige werden fein gerieben, dann Effig und 
Del darüber gegojjen und flüchtig gefalzt und gepfeffert. 


155, Borafh- Sauce 


Der Boraſch wird gewaschen und fehr fein wie Nu- 
. deln geſchnitten, flüchtig gefalzen und gepfeffert, mit Del 
und Eſſig angemadt. 


156. Ratte Häring-Gance. 

Wenn der Häring tin Milchner ift, ift es beſſer, er 
wird abgezogen, ausgegräthet und fammt der Mil mit 
4 Dottern von hartgejottenen Eiern, fammt einem geſchäl— 
ten zufammengejhnittenen Borftorfer-Apfel, einer Heinen 
gejhnittenen Zwiebel recht fein gejtoßen, durch ein Sieb 
getrieben, mit ein bishen Salz und Pfeffer, Del und 
Eſſig verdünnt. 


Bon den Falten: und ſüßen Saucen, 


Wer die Zubereitung der Fleifh- Saucen genau ver- 
fteht, dem Tann jene, die Faften- Saucen zu bereiten, um 
fo leiter werden, da die Sauren an den Fafttagen ftatt 
des Fleiſches nur mit Fiihen und ftatt der Rindsſuppe 
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mit weißer oder brauner Faftenfuppe verfett werden dür⸗ 
fen. — Es ift fi ferner zur Berfertigung derfelben nur 
vom Eped, Schinken und anderm Fleifhe zu enthalten; 
dafür aber Zwiebel, Wurzelwerf, Gewürz, Butter, Del, 
Eſſig, Wein, Citronenfaft und Ealz um fo weniger zu 
ſchonen. 

Das kurze Eingehen oder Einſieden, das Abſchäumen, 
das Reinigen von Fett muß eben ſo genau wie bei den 
Fleiſch-Saucen verrichtet werden. Es bekommen dadurch 
die Faſten-Saucen, gleich den Fleiſch-Saucen, ihren eigen— 
thümlichen Geſchmack und ihr gutes Ausſehen. Es iſt 
überhaupt bei Zubereitung der Faſten-Saucen viele Uebung 
und Aufmerkſamkeit zu empfehlen. 3. B.: 


157. Eine allgemeine weiße Faften- Sauce. 


280 Granıme (1), &) Butter mit 6 Kodlöffeln voll Mehl 
fein abgerührt, füllt man mit 1 Liter (1 Dans) weißer klarer 
Fiſchſuppe zu, und zieht fie mit einem Kochlöffel unter be- 
ftändigem Umrühren auf. Nebenbei dünjtet man 1 Zwiebel, 
1 gelbe Rübe, ein Paar Beterfilienwurzeln, 1 Sellerie, 
mit einem Heinen Stüce Butter, ein bishen Gewürz und 
mit ein Baar Anrichtlöffel voll weißer Fiſchſuppe in einer 
Gafjerole ab, und gibt die vorher dazu bereitete, aufge- 
zogene weiße Sauce darauf. Alles das läßt man redt 
gut zufammen verfohen und follte e8 zu, Died werden, jo 
gießt man noch Fiihjuppe nad. So geftaltet, darf es 
nur noch durch ein Eieb in ein irdenes Gefäß gefeiht 
werden, um e8 nachher zu verwenden. 


158. Eine braune Faften-Sauce 


Sie ift die nämliche, tie die weiße, nur wird fie ftatt 
mit weißer Faftenfuppe, mit Faſtenſchũ angefüllt und das 
Wurzelwerk mit einem Stüdhen Zuder braun gebünftet; 
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man fann die Saucen mit Wein, Ejfig oder Eitronen- 
faft jäuern. 


159. Rahm: oder Mildh-Sauce. 


1—2 Kochlöffel vol Mehl werden mit %/, Liter (11/, Schop- 
pen) guter Milch fein abgerührt, etwas gejtoßenen Zuder 
daran, und vermittelft eines Kochlöffels unter beftändigem 
Umrühren auf dem Feuer gut ausfochen lafjen, am Schlufje 
legirt man fie mit 3 Cierdottern. 

Will man der Sauce einem Geſchmack geben, 3. B. 
von abgezogenen fein gejtoßenen Mandeln oder von Bas 
nille, Eitronen oder Bomeranzen, fo werden die Mandeln, 
Banille oder fein abgelöste Schalen der Citrone oder 
Pomeranze damit gefoht und vor dem Xegiren durch ein 
Haarfieb pajfirt. So fann man ohne die vorhergehenden 
Gerüde und ohne zu legiren, die Milhfauce mit Krebs- 
butter roth färben. 

Auf andere Art. Man läßt %Y, Liter (1 Schoppen) 
Milch mit 1 Stüd Zuder, etwas Citronenſchale auf dem Feuer 
gut auffohen, hierauf macht man eine Xiaifon von 4 Eier- 
dottern, nämlich man rührt 4 Eierdotter mit 1 ERlöffel voll 
faltem Rahm in einem blehernen Becher gut ab, paffirt 
die gefochte Milch durch ein Sieb darauf und ftrudelt es 
auf dem Teuer, bis es did wird, aber ohne zu kochen 
und es iſt fertig. 


160, Chocolade-Sauce. 


Nach Bedarf der Sauce nimmt man 2—3 Täfeldhen 
Chocolade; dieſe wird gerieben, hierauf läßt man ein 
Stüd Zuder mit etwas wenigem Waffer auf dem Teuer 
läutern, ift der Zuder ganz aufgelöst, thut man die 
Chocolade dazu und rührt ihn auf dem Feuer ganz glatt 
ab, mit %/, Liter (1 Schoppen) Mil aufgefüllt und nochmal 
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aufgefodi, hierauf — man eine Liaiſon von 3 Eiern 
in einen blechernen Becher, gießt die Chocolade daran 
und fprudelt fie auf dem Feuer zur gehörigen Dicke ab. 


161. Wein-Sauce. 


1 Rodjlöffel voll Diehl wird mit etwas frifhem Waſſer 
fein abgerührt, nebft 3 Gierdottern, 1 Stüdhen Zuder 
on einer Gitrone abgerieben, mit weißem Wein verbünnt 
und unter beftändigem Umrühren auf dem Feuer zu einer 
dicklichten Sauce anziehen lafjen. 

Auf andere Art, Chaudeau genannt. In 
einem reinen irdenen Topfe oder blehernen Becher ver- 
rührt man 8—10 Eierdotter mit 200 Gramme (12 Loth) 
geitoßenem Zucker recht gut, bis es did wird, dann gießt 
man %, Liter (1%, Shoppen) mit 1 Eitrone aufgekochtem 
weißen Wein nad und nad daran, die Eitrone davon 
entfernt, und fprudelt. e8 dann über nicht zu ftarker Gluth 
mit einem Strudler oder Keinen Bejen, bis es zu einem 
diden Schaum wird, ohne zu kochen. 

Man kann auch ein Kleines Gläshen Rum daran 
gießen. 
162. . Milch-Chaudeau. 


In einem irdenen Topfe werden 10 Gierdotter mit 
200 Gramme (12 Loth) Zucder gut abgerührt, %, Liter 
(11/, Schoppen) gute Milch mit einem Stüdhen Vanille, 
Citronen- oder Drangenfchale abgekocht, doch darf an der 
Schale Weißes von der Haut fein. Die übrige Behand» 
dung ift der ‚vorhergehenden gleich. 


163, Wein-Saure auf Medlenburger Art. 


Dean nimmt %/, giter (1 Schoppen) Waffer und !/, Liter 
(1 Schoppen) Wein mit 230 Gramme ( A) gereinigten 


DWeinbeeren, 140 Gramme (%, &) Eibeben, 70 Grammie 
Kohsug ate Aufl T 
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(4 Loth) abgezogene fein länglicht gejchnittene Mandeln, 
ein wenig fein gefchnittene Citronenjhale, ein Stückchen 
ganzen Zimmt und 1 Stüd Zuder, Alles zufammen läßt 
man ein wenig gut kochen, während dem röftet man 
1 Kochlöffel voll Mehl in wenig Schmalz bräunlih und 
löfet e8 mit dem vorhergehenden gut auf, läßt e8 lang- 
ſam gut auskochen. 


164. Wein-Sauce zu gebackenen Puddings 

oder zu Weinſtritzeln. 

Man nimmt eine Handvoll rein gewaſchene Roſinen, 
eine Handvoll ausgeſteinte Cibeben, halb ſo viel abge— 
zogene ſtiftlicht geſchnittene Mandeln, ein wenig fein ge— 
ſchnittene Citronenſchale, ein wenig Zimmt, dieß Alles 
läßt man mit 1Stück Zucker und 1, Liter (1/, Maas) rothen 
Wein eine halbe Viertelſtunde lang kochen, ſo iſt ſie fertig. 

165. Polniſche Sauce. 

Fit die nämliche Verfertigung, wie Vorhergehende, nur 
daß man einen Kochlöffel voll Mehl in Butter braun 
röftet und es beifügt, wie auch 1 BViertelftundesfochen läßt. 

Anmerkung. Sit die gleihe Behandlung wie die 
vorhergehende, nur nimmt man. ausgefteinte Eibeben, 
20 Gramme (1 Xoth) abgezogene fein länglicht gejchnittene 
Piftazien, 20 Gramme (1 Xoth) fein länglicht gefchnittenen 
Gitronat dazu, 

166. Sauce von gedörrten Kirſchen oder 

Weichſeln. 


Zu 1/, Liter (1/, Maas) Wein und Waſſer nimmt man 
2 Hände voll gedörrter Kirfhen oder Weichſeln, ſauber ges 
waschen und ſammt den Kernen fein zufammengeftoßen; dann 
fegt man fie mit dem Wein und Waffer fammt 1 Stüd« 
hen Zimmt zum Feuer, nebft 2 Schnitten gebähtes weißes 
Brod, läßt e8 gut eine Stunde kochen, dur ein Sieb 
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getrieben, Zuder daran, mit Wein verdünnt und nochmal 
auftodhen laffen. | 
167. Sauce von frifhen Kirfhen und Weichfeln. 
Die Kirfhen und Weichjeln werden gewaſchen, in 
einen Ziegel mit 1 Stückchen Zimmt, Citronenfhale, 2 
Schnitten gebähtes weißes Brod mit Waffer und Wein 
weich gekocht, durd ein Haarfieb gut durchgetrieben, mit 
Zuder und Wein verdünnt, nochmal aufkochen laſſen. 


168. Hagenbutten-Sauce. 


Man nimmt 140 Gramme (A @) ausgelöste — 
butten, ſetzt ſie mit Liter (1, Maas) Waſſer und 
Wein zum Feuer, läßt ſie weich kochen, dann durch ein 
Haarſieb gut durchgetrieben mit Zucker, ein wenig Zimmt 
und Wein verdünſtet, nochmals aufkochen laſſen. 


169. Süße Marmelade-Sauce. 


1 Baar Anrichtlöffel voll Marmelade, nämlich von ein- 
gefottenen Hagebutten oder Kirfhen, Weichfeln, Johannis— 
beeren, Himbeeren, Aprilojen, Pflaumen, werden noch mit 
1 Stüd Zuder, objhon die Marmelade Zuderjtoff genug 
enthält, und mit Liter (1 Schoppen) rothem Wein gut 
verjotten und durd ein Sieb geſchlagen. 


170. Saucevon heurigen Weintrauben. 


1/, Liter (1 Schoppen) halb Wein und Wafjer mit 1 Stüd 
Zuder und 1 Stüdden Zimmt aufgekocht; dazu gibt man 
die Beeren von einer halbreifen Weintraube, die vorher 
abblandirt werden und fäuert e8 mit 1 Anvichtlöffel voll 
Eaft von ausgepreßten Weinbeeren, So geftaltet, richtet 
man die Eauce warm, ohne fie zu fieden, an, 
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III. Abtheilung. | 
Hehre von der Bereitung der Sleifchgattungen. 


A. Bon dem Rindfleiſche. 


Es wäre nur zeitraubende Wiederholung, noch ein- 
mal über das Sieden des Rindfleifches zu fprehen, da 
darüber bei der Lehre von der Bereitung der Fleifhbrühe 
und Schü jhon erläutert ift. Man wählt zu Tafeln ein 
ſchönes Stüd, ald: die Schweifjtüde, die Rippenſtücke 
mit oder ohne Dedel; den Bruftfern. Die Schluß- und 
Rüdenbeine löst man jo viel als möglid aus, damit es 
fih ſchön geftaltet und leiter zum Tranchiren ift; man 
wifht e8 mit einem feuchten Tuche ab, bindet e8 mit 
Bindfaden, vorher Elopft man e8. Co vorbereitet gibt 
man es in einem mit friihen Waſſer gefüllten Hafen 
zum euer und läßt es, indem man- den aus dem 
Sude aufiteigenden Schaum inzwifchen abjhöpft, lang— 
fam fieden. Darauf gibt man erjt das gebräuchliche 
Wurzelwerk und Ealz. Auf 1, Kilo (1 &) Fleiſch wer- 
den 5, Liter (d Schoppen) Wajjer gerechnet. Wenn man 
die Zumage mitjieden läßt, wird. die Suppe von dieſem 
Fleiſche um fo Fräftiger. | 

Zu diefem einfachen Gerichte des Rindfleifches gibt man 
in den dazu beftimmten Saucieres: Sardellen-, Schnitt— 
ling-, Kapern-, Knoblauch-⸗, Gurken- oder Zwiebel⸗Sauce, 
warmen und kalten Kren, rothe Rüben, Senf, Rettig, 
und noch verſchiedene andere warme und kalte Saucen. 

Bei dem Dünſten und langſamen Einſieden des Rind— 
fleiſches in der gut verfertigten Braiſe, erreicht man einen 
Doppelzweck. Nebſt der gehörigen Zubereitung des Flei— 
ſches kann man bei guter Behandlung auch eine kräftige 
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Brühe gewinnen, die in Ermanglung einer anderen zur 
Verſtärkung der Saucen dient; denn diefe furze Brühe, 
die fih bei dem Einſude des Fleifches ſammelt, ift, ohne 
allen Beifag, oft von vortrefflihem Gefhmade und vor- 
zügliher Stärke, daher es die Grundlage ift, womit 
Alles, was man dünſtet, gehörig eingerichtet werden muß. 

Das Rindfleifch wird, fo mie alles andere zu Dünftende, 
in verdedten Geſchirren gedämpft, um die Kraft nicht 
offen verflüdhtigen zu laffen. Man bedient fi befonders 
dazu verfertigter kupferner oder irdener Wannen, im Baude 
gewölbter Gefäße, mo das Kohlenfeuer gewöhnlich unten 
und oben angebradjt wird. j 


171. Aecht englifhen Braten. 


Ein Rippenftüd wird fo viel als möglih von den 
Knochen befreit, gut geflopft, mit did geſchnittenem Spede 
durchzogen, wird e8 3 Tage lang in abgekochtem Eſſig 
eingebeizt, dann mit dem Ejfig, Fette, Wurzelwerf, etwas 
Rosmarin, Citronenſchale, Lorbeerlaub, gut im Safte ge- 
braten, dann beim Anrichten den -abgefetteten kurz einge- 
gangenen Schü durd) ein Haarfieb paffirt darüber gegofien. 


172. Auf Wildpret-Art (nad franzöfifher Art), 

Man nimmt ein Rippenftüd, die Knochen davon be- 
feitiget, ungefähr aus 1 Kilo (2 &) Rindfleifch fchneidet 
man 4—5 länglichte flache Scheiben. Man Hlopft fie leicht 
mit dem Mefjerhefte. Diefe Stüde müſſen 15 Gentimeter 
(5-6 Zoll) lang fein, fein mit Sped geſpickt, werden fie 
2—3 Tage in 1 Theil abgekochten Eifig, 2 Theilen Waffer, 
ein wenig Salz, Zwiebel, 1 Lorbeerblätt, ein wenig Knob⸗ 
lauch und Peterfilie, jedoch mit diefer Beize kalt einge- 
beizt, wenn Alles mit einander abgefodt ift. 

Diefe Stüde müffen mit der Beize bededt fein. 
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Wenn ſie nun zum Gebrauch kommen, läßt man ſie 
auf einem reinen Tuche gut ablaufen, gut abgetrocknet, 
daß ſie gar keine Feuchtigkeit mehr haben, dann thut 
man ein Stück Butter auf ein Platfond; iſt er zergangen, 
legt man die Stücke auf der geſpickten Seite hinein, und 
bratet ſie auf beiden Seiten auf einem lebhaften Feuer 
mit ſchöner Farbe ab. Sind ſie fertig und im Safte 
gebraten, werden fie aber vorſichtig ohne alle Fette an— 
gerichtet, und zwiſchen jedes Stüd Fleiſch wird eine flach 
geichnittene geröftete Semmeljchnitte ‚gelegt. 

Die Fette wird von dem Platfond entfernt, man löst 
mit wenig Fleifhbrühe das Angelegte auf, mengt nod) 
eine gute Schü oder eine Fräftige braune Sauce daran, 
aufgefocht, durch ein Haarfieb. darüber paffirt. 


173. BraifirtesRindfleifhauffrangöfifge Art, 

Man richtet ein Stüd Rindfleifh, von welcher Größe 
und Namen ald man will, in eine Braife, mit Sped, 
Kernfett, Zwiebel, Wurzelwerf, einem Stüd gemwürfelt ge- 
ſchnittenen Schneidefhinken, ganzem Gewürze und etwas 
weniger fetten Fleiſchbrühe, nachdem er vorher halb weich 
gefotten worden ift, gut ein. Hat es die gehörige Weide 
erhalten, fo wird e8 auf die Schüffel gelegt, glafirt und 
mit ganzen Stüden, melde man mit dem Rindfleifh in 
der Braife weich dünften Tann, als Sellerie, gelbe Rüben, 
Wirfing oder Weißfraut, Zwiebeln, weiße Rüben, große 
runde Kartoffeln, garnirt. Am Schluſſe wird der Saft 
der nämlihen Braiſe, nadhdem er von allem Fett ges 
reinigt worden ift, mit ein Paar Anrichtlöffeln vol Schü 
furz eingegangen, darüber gegofjen. So find aud an— 
dere Belege zu Verzierungen anwendbar, 3. B. von ſchön 
dreffirten und weich gebünfteten gelben Rüben oder Wir⸗ 
fing, wo ‚jedes einzeln und zierlid) angebracht werden 
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on, jo auch gefüllter Salat in ganzen Stüden, glafirte ° 
Zwiebeln, Gurken, durchgeſchlagene Hülſenfrüchte, Kar- 
toffeln u. dgl. | 

Bon dem auf diefe Art zubereiteten Rindfleifhe kann 
man auch dide Scheiben ſchneiden und es kalt mit feinen 
Kräutern und mit Ejfig und Del anmachen. 


174. Rindfleifh mit einer Krufte. 


Ein mit Fette bededtes Stück Rindfleiſch wird weich 
gejotten,; man lege e8 auf eine Plattfond, beftreiche das 
Stüd mit einem abgejhlagenen Ei, made Semmelmehl 
mit fein gewiegten Chalotten oder Zwiebeln und Beterfilie 
nad Gutdünken untereinander und belege damit das Fleiſch, 
ſchöpfe die Fette von der Fleifhbrühe, begieße es damit 
und lafje e8 im fen eine fchöne Farbe befommen; dann 
Tegt man es in die Mitte der Schüffel, reihet einige ge— 
dünftete gleich groß Fugelförmig geſchnittene Kohlrabi und 
gelbe und weiße Rüben in emem Kranze herum, oder 
Kartoffeln und Wirfing. Made folgende Sauce daran: 
Bier gewaſchene ausgegräthete Sardellen, 1 Eßlöffel voll 
Kapern, ein wenig Citronenfhalen, einige Chalotten und 
Peierfilie werden fein gewiegt, in einem Stückchen Butter 
anpafjirt, mit 1 Kochlöffel voll Mehl angejtaubt, mit 
Schü oder Fleifhbrühe verdünnt, wie auch ein menig 
Eifig, Salz und Pfeffer. Alles zufammen gut ausge- 
kocht, nebenbei zum Rindfleiſch fervirt. 


175. Rindfleiſch auf portugiefifhe Art. 


Man nimmt ein Schweifftüd, welhes einige Tage 
zuvor aufgehängt jein muß, daß es mürbe wird, dann 
wird es mit didem Sped fehr dicht durchzogen, den 
man jehr gut mit Sepice und fein gewiegten Chalotten 
einmwalzt. Das ganze Stück muß gefalzen, ftarf mit 
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Mehl beftäubt und in ein Gafferole getan, der Boden 
mit dünnen Spedftreifen und platt gefehnittenen Zwiebeln 
belegt werden und darin auf beiden Seiten braun gebraten. 
Darauf gießt man 1/, Liter (1 Seidel) ſcharfen Effig, 1 Liter 
(1 Deaas) rothen Wein fammt einem Maas Waffer und läßt 
e8 bei gelindem Teuer dünften, bis e8 weich und der Saft 
furz ift. Iſt dieß erzweckt, fo wird das Fleiſch heransge- 
nommen, der Saft aber von dem Fette gereinigt, durch 
ein Haarfieb gefeiht, darunter zum Shluffe noch 6— 8 
fein gemwiegte Chalotten, einen Xöffel voll ganze Kapern 
und fein gejchnittene Eitronenfchalen getan und über das 
angerichtete Fleiſch gegofjen. 


176. Gedämpftes Rindfleifh (Boeufä la 
mode). 


Dazu wählt man das Ehmeifjtüd, fpidt es theils 
mit Sped, theils mit Schneidefhinfen, beide in der Länge 
und Dide eines Heinen Fingers gefhnitten und mit ver- 
miſchtem Diajoran, geftoßenem Gewürze, gefchnittenen 
Zwiebeln und Salz eingewidelt. Nun Iege man in eine 
Eafferole zuerft blätterweife geſchnittenen Eped und dann 
das Fleiſch darauf, Über diefes ein paar Zwiebeln, einiges 
Wurzelwerk, als: 1 gelbe Rübe, Peterfilie und Sellerie= 
wurzeln, ganzes Gewürz. Man gießt 1/, Liter (1, Maas) 
Wein, 1 Liter (1 Maas) weiße Suppe, 1/, Liter (1, Mans) 
Chü darunter,’ein wenig Salz, Lorbeerlaub und eine Citro— 
nenſchale, deckt e8 gut zu und läßt e8 4—5 Stunden dünften 
und wenn es weich ift, legt man e& heraus; hat ſich der Saft 
Thön braun eingefocht, gieft man die Fette davon ab, thut 
2 Kochlöffel voll Mehl daran und läßt e8 braun werden, 
mit Fleifhbrühe oder Chü abgelöst, glatt abgerührt und 
verdünnt, läßt man es gut auskochen und feiht e8 durd) 
ein Haarſieb über das angerichtete Rindfleiſch. 
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Den Lenden⸗ oder Lungenbraten richtet man auf gleiche 
reife zu, nur daß man nit zu viele Ingredienzien dazu 
gibt und ihn nicht fo lange zu dünften nöthig hat, weil 
diefe Fleiſchgattung Keiner und feiner ift. 


Will man dieſes Boeuf & la mode kalt mit Sulz 
geben, jo bleibt zwar die nämlihe Zurihtung, nur läßt man 
noch 4 zerhadte Kälberfüße jammt einem Kalbsknochen mit: 
dünften und thut 1/, Liter (1 Schoppen) Ejfig dazu. 
Iſt der Saft abgejeiht, von allem Yett gereinigt und ſtark 
eingegangen, wird er gleich einem Aſpic auf dem Feuer 
mit Giern geflärt und Talt geſulzt, das Fleiſch damit, 
garnitt. 


177. Englifder Rindsbraten. 


Hiezu muß ein Rüdenftüd ſammt Lendenbraten und 
Kernfett genommen werden. Er muß vor Allem Andern 
fehr gut abgelegen fein, gefalzt, mit Kernfett und auch 
mit Speckſcheiben belegt, mit doppeltem Papier gut ein- 
gemacht, langſam 4—5 Stunden gebraten werden. An 
fangs wird diejes Fleifh nur mit Waffer, fpäter aber 
fleißig mit feinem eigenen fetten Safte begofien. Wenn 
e8 fajt völlig, aber doch noch bet Safte gebraten ift, fo 
nimmt man das Papier hinweg und läßt den Braten 
gäh die zur Vollendung nöthige Farbe faffen. Der davon 
abgetränfelte Saft ift vom Fett zu reinigen, und mit 
einigen Anrihtlöffeln vol Schü noch eingefotten, darüber 
anzurichten. 

Man kann diefes Etüd, wem es eingerichtet, in 
einen irdenen Tiegel thun, gießt noch 1 Liter (1 Maas) 
Wein und ein wenig Suppe daran, gut zugedeckt und den 
Deckel gut zugeklebt, im Backofen 45 Stunden PROBFR 
und mit dem Rn Safte gegeben. 
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178. Lungenbraten gebraten. 


Dieſer wird gleih dem engliihen Braten, aber nur 
in fo weit anders behandelt, daß er gut gejpidt, mit 
Zwiebeln, verfottenem Ejfig und zerlaffener Butter 
oder Fett ſammt Eitronenfhale eingebeizt wird und nur 
drei Stunden zu braten nöthig hat. Mit diefer Beize 
während dem Braten fleißig begoſſen. Wenn er weich 
ift und eine ſchöne Farbe Hat, richtet man ihn an, 
reinigt den Saft vom Fette und feiht ihn durch ein Sieb 
darüber. 


Am Ende des Bratens kann man 1, Liter (1/, Schop- 
pen) diden jaueren Rahm daran gießen, mit dem Saft 
vereinigt, ein paar Mal damit begofjen und beim An- 
rihten dur ein Sieb darüber paffirt. 


Man dünftet diefen Lungenbraten auch wie den englifchen 
Draten in einer furzen Braife mit %/, Liter (1/5, Maas) Wein, 
wenn er weich ift, rihtet man ihn anz gibt den eigenen 
eingegangenen gereinigten Saft darüber. Zu diejem Fleiſch— 
gerichte taugen auch viele andere Saucen nebenbei zu 
geben, Es wird oft mit kleinen Zwiebeln, oft mit Rar- 
toffeln garnixt. Man ſchält nämlich 12—24 der kleinſten 
Zmiebeln, damit fie gleich werden, paſſirt fie in wenig 
Bette gelblich au und . läßt fie mit dem Lungenbraten 
wei dünften und rangixt fie beim Anrihten um das 
Fleiſch herum. 

Die Kartoffeln werden roh gefhält, rund gedreht und 
einige Stunden in frifches Waſſer gelegt, dann heraus 
genommen, gejalzt, in Butter gebraten, das Fleiſch damit 
garnirt. Mit in Effig eingemadten Kleinen Gurken oder 
mit Gurfenfalat, oder mit geſchabtem Kern ebenfall® da= 
mit garnirt und geriebenen Kern nebenbei fervirt. 
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Dazu wird der feinere Theil des Lugenbratens ab— 
gehäuntelt und ungefähr in Kleine Finger dide Schnitten 
nah der Quere gefhnitten. Diefe werden recht dünn, 
jedoch zufammenhaltend, mit einem umgefehrten großen 
Küchenmeſſer geflopft und gefalzt. Das übrige Stüd vom 
Lungenbraten und zwar von der breiten und Anfangsfeite, 
wird indeffen mit Zwiebel, einigen Champignons , 280 
Gramme (Y, ®) Kernfett recht weich gedünftet, wozu 
man zuletzt Kapern, einige gepußte Sardellen, etwas ge— 
ftoßene8 Gewürz, eine Mefjerfpige voll Majoran, ein 
wenig Citronenſchale nebft Salz wirft und dann Alles 
zufammen fein wiegt. Dieſes Haſchee wird mit 1 Paar 
Eierdotiern gebunden, in die oben beſchriebenen flach ge- 
Hopften Lungenbratenſchnitten eingefüllt, gut übereinander 
geihlagen und zierlid geformt. Man beftreuet es auf 
beiden Seiten mit ein bischen Mehl, überbratet e8 auf 
einem mit Butter oder Fett überftrihenen Platfond braun 
und legt es in eine Cafjerole. Darüber gießt man ferner 
1 mittleren Schöpflöffel voll brauner Sauce und 1 Liter 
(1 Maas) Schü und Täßt es fachte weich kochen. Unter 
dem Kochen gießt man auch 1/, Xiter (1 Seidel) weißen 
Wein darauf und gibt am Ende noch ein wenig gewiegte 
Kapern oder Citronenſchale nebjt Sardellen dazu. Die 
Sauce darf nicht zu did ausfallen. 


Dean ann fie auch wurftförmig zuſammenrollen. 


180. Haſchee von Rindfleiſch. 


Dan wiegt ein übriggebliebenes Rindfleiſch recht fein, 
macht eine ſchon angezeigte weiße Sauce, das Gewiegte 
hineingerüßrt, gehörig gefalzen, gut und die! ausgekocht, 
wird es vor dem Anrichten mit ein wenig fein getwiegter 
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Peterfilie vermifht, mit Citronenfaft oder Eifig, noch 
befjer mit Wein gefäuert. 
181. Rindfleifh-Würfthen. 

Das übriggebliebene Rindfleifh wird fein gewiegt, 
dann nehme eine did eingefochte, nicht zu viel meiße 
Sauce, das Gewiegte hinein, gehörig gefalzen, gefäuert, 
wie Dbiges, rührt man nod 2 Eierdotter darein; ift es 
die und feft, jo breite es Fingersdid auf einem Brette 
aus, iſt es erkaltet, ſo ſchneidet und formirt man es zu 
Würſtchen, welche mit Eiern zu Semmelbröſeln panirt 
werden. Im Schmalz ſchön goldgelb gebacken. 

Sie dienen als Gemüſebeilage ſehr vortheilhaft; ſo 
kann man ſie von allen Fleiſchgattungen machen. 


182. Bruſtkern mit Créême. 


Wenn der Bruſtkern weich geſotten iſt, wird er auf 
ein Platfond oder Bratpfanne gelegt, unten mit etwas 
Fleiſchbrühe und Fette verſehen. Hierauf macht man fol- 
genden Creͤme: Nehme 1 ſtarken Kochlöffel voll Mehl, ein 
wenig gejalzen wird diefes mit 4, Liter (1 Schoppen) dickem 
faueren Rahm glatt abgerührt, darunter rührt man nod) 
2 Gierdotter und läßt e8 an dem Teuer di anziehen, 
ohne zu kochen. Mit diefem Cröme wird der Bruftkern 
überjtrihen und im Ofen ſchön gelb gebaden, angerichtet, 
mit guter Schü fervirt. 


183. Lungenbraten-⸗Sqnitten oder Beefsteaks 
mit Kräutern 


Der vorher wohl abgelegene Yungenbraten wird rein 
abgehäutet und zn 2 Mefjerrüden dicken Schnitzen der Quere 
nad) gejhnitten, nur ganz wenig mit dem flachen Meſſer 
gepatiht. Werner werden einige Chalotten, grüne Zwie— 
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bein, Peterfilie fein gewiegt und mit. 280 Gramme (1), &) 
Butter flüchtig anpaffirt. Darin wälzt man die Schnige 
gut ein, falzt, bratet fie auf dem Roſte gäh im Safte und 
richtet fie zierlich auf eine Schüſſel an. 

Es werden darüber aud ein Paar Anrihtlöffel vol 
Schü, darin man wieder Bertram, Pimpernell, Schnitt- 
fing, Peterfilie fein geſchnitten wirft, zwar jehr heiß, aber 
. ohne zu fieden, gegojjen und das Ganze nod mit dem 
Safte einer Gitrone gefäuert. 

Auf franzöfifhe Art. Wenn fie wie Obige ge- 
ſchnitten find, werden fie in Provencer - Del einmarinirt, 
gepfeffert und gefalzt auf dem Rofte gäh und in Saft 
abgebraten, und in der größten Gejhmwindigfeit auf jedes 
Stüd, jo lange e8 noch warm ift, ein mie eine Nuß 
großes Stüd von rohen Kräutern, als: fein gefchnittener 
Bertram, Beterfilie, grüne Zwiebel, frifch verfertigte Kräu- 
terbutter aufgeftrihen. So geftaltet werden die Schnige 
in einer warmen Gafjerole übereinander gelegt, feſt zu— 
jammen, daß fi die Butter gut auflöst, und gleich wie— 
der, jo geſchwind wie möglih, auf eine Heiße Schüffel 
ongerihtet und der eigene Saſt vom Fleifhe und Butter 
darüber gegeben. Schü und mehrere zerjchnittene Citro— 
nen nebenbei auf einem Zeller dazu gereicht. 

Aufähtenglifhe Art. Man ſchneidet 1 Centimeter 
(1/2 Zoll) dide Schnitten vom bejten Theil eines abgelegenen 
und abgehäuteten Zungenbrateng, Elopft jie mürbe und bratet 
fie gäh auf fehr heißem Roſte ab, nahdem fie vorher in 
Butter oder Del getaucht und gefalzt worden find. Dan 
pflegt diefe Schnitten auch mit Zwiebel-, Chalottenfaft 
oder mit Knoblaud zu reiben. Garnirt werden fie mit 
geröfteten Kartoffeln oder geriebenem Meerrettig und man 
gibt ein wenig Schü darunter. 

Auf andere Art mit Sardellen. Sobald fie in 


> 
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ftarfe 2 Mefferrüden dicke Scheiben gefänitten find, ge⸗ 
falzen, merden fie gäh auf dem Roſte mit Butter ge- 
braten, angerichtet thut man ein wenig Schü darunter 
und übergießt das Ganze mit heiß zerlafjener ſtark ver- 
fertigter Sardellenbutter und Eitronenfaft. 

Auf deutfhe Art werden fie gefalzen, mit zer. 
lafjener Butter und Semmelnbröfeln panirt, auf dem 
Roſte gebraten, mit Citronenfaft gefäuert und mit Schi 
ſervirt. 

Auf andere Art mit Zwiebeln. Iſt die gleiche 
Behandlung wie bei Vorhergehenden, nur daß man ſie 
auch auf einem Platfond in reiner Fette ſchnell abbratet, 
und will man nach Verlangen Zwiebeln daran, ſo werden 
fie fein geſchnitten und gleich damit gebraten, mit den— 
felben angerichtet und eine gute Schü darunter gegeben. 


184, Aechtes natürlides Kullaſch-Fleiſch auf 
ungarijd. 


2—3 Kilo (4—5 8) nad) Bedarf vom Rippenftüd, unver⸗ 
waschen, aber noch befjer ein abgehäuteter Lungenbraten, 
werden in Fingerdide Stücke würfelig gefchnitten, dazu gibt 
man 3—4 fein gefchnittene Zwiebeln, 230 Gramme ( &) 
eben jo gefhnittenen Sped, Alles zufammen in eine Eafjerole 
mit 3 Liter (3 Maas) reinem Wafjer gethan und auf 
ftarfem Feuer kurz einkochen lafjen, bis es ſich verdicket, 
und der ganze Saft ſich mit dem Fleiſche verbindet. Am 
Schluſſe wird es geſalzen, ein wenig ſpaniſcher Pfeffer 
darüber geſtreut und recht heiß angerichtet. 

AufandereArt. Man nimmt ein Rippenſtück oder 
Lungenbraten, beide gut abgehäutet, würfelig geſchnitten, 
in eine Gafjerole mit 280 Gramme (/, A) fein gefchnittenem 
Kernfette, 1 Stüd ganzen Schneidefhinten, ein Paar 
würfelig gejchnittene Zwiebeln, ein wenig Thymian, 
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1 Lorbeerblatt, 1 Zehe Knoblauch, der mit ein Baar Nelken 
beſteckt wird. Alles dies läßt man in 2 Liter (2 Maas) 
Fleiſchbrühe dünften; wenn es kurz eingefoht und das 
dleifch fi mit dem eigenen Safte bindet, entfernt man 
den Schinken, Thymian, Torbeerlaub und Knoblauch da— 
bon, und richtet es heiß an. Auf andere Art läßt man 
die Brühe auf ein Drittel Saft einfohen und bindet 
diefen mit ein Paar Anrichtlöffeln voll brauner Sauce. 

Man kann auch ftatt Sauce an den Saft Liter 
(1 Shoppen) rothen Wein und %, Liter (1/, Schoppen) 
Eifig beifügen und zulett mit Blut Iegiren. 


185. Roftbraten. 


Es werden 2 Schnikel auf 560 Gramme (1 &) von dem 
dazu gehörigen Rippenfleifche auf gleiche Art, wie die Carbo- 
naten gut geflopft, gefalzt, gepfeffert, und zu beiden Sei— 
ten auf dem Roft über einer ftarfen Gluth gebraten, 
indem fie vorher noch in Butter getaucht worden find. 
Ferner röftet man eine länglich gefchnittene Zwiebel gelb- 
lich in Butter oder Fett, die man darauf legt. Oder 
man läßt etwas Butter braun werden, darunter ein Baar 
Anrichtlöffel voll verjottenen Eſſig gemengt und gießt es 
darüber. Oder ftatt allem diefen nur fehr heiß zerlafjene 
Sardellenbutter darüber, mit Citronenſaft geſäuert und 
darunter gibt man ein wenig Schü. 

Auf deutſche Art. Es werden die Roftbratenfhnige 
gut geflopft, gefalzt und im Saft gäh auf dem Roſte ge— 
braten und mit Zwiebeln, einigen feinen Blättern Sped, 
mit Wurzelwerk, 1 Lorbeerblatt, einigen ganzen Nelken im 
einer Eafjerole eingerichtet; darauf kommt !/, Liter (1 Schop« 
pen) verjottener Ejfig ‚und 1/, Liter (1 Schoppen) Suppe, 
worin man fie gut dünften und kurz eingehen läßt. Dan 
rührt weiter 3 Kochlöffel voll gebräuntes Mehl mit 1 Liter 
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(1 Maas): ordinärer Suppe fein ab und. mengt e8 eben- 
falls dazu, läßt Alles recht gut verkochen; die Roftbraten 
rihtet man an und feihet die Sauce darüber. 


186. Abgebratenes Rindfleifd. 


Wenn man öfters ein gebratenes Nindfleifh in der 
Geſchwindigkeit haben follte, jo darf man nur etwas Fett 
auf eine Platfond legen und das gejottene Rindfleisch, 
ein wenig gejalzen, darein legen und auf dem Teuer gäh 
auf allen Seiten abbräunen; man gibt e8 mit Schü und 
garnirt mit Gemüfe oder Kartoffeln u. dgl. 


137. Faſch oder Kuden von Rindfleifd. 


Ein ganzer wohlabgehäuteter Yungenbraten wird mit 
einem Stud Schneidefchinken, 560 Gramme (1) Rindsfette, 
280 Gramme (1/, &) Sped, 4 Kalbseutern roh fein gewiegt, 
geſalzt, mit ein wenig gejtoßenem Gewürz und mit einer 
Meſſerſpitze voll Majoran vermengt. Nebjtbei läßt man 
einige fein geſchnittene Chalotten in 1 Stüd zerlafjener But- 
ter gut anlaufen und gibt es aud) dazu. Dieſe ganze Maſſe 
wird dann mit %/, Liter (1 Schoppen) Wein genegt und in 
eine mit dünnen Speckſcheiben wohlausgelegte Form gethan, 
nachdem die Maſſe vorher gut untereinander gerührt wurde, 
die Form wird gut zugededt und im Ofen 3 Stunden 
langjam gebaden, umgejtürzt, von allem Fette gereinigt, 
wornad man es mit Schü zur Tafel bringt. 

Diefen Kuchen gibt man auch Ealt, man Fann ihn 
auch in Stüdhen gefhnitten mit Aspic (jauere Sulz) 
garniren. | 

Aufandere Art. Nimm 560 Gramme (1 ®) mageres 
Rindfleiſch, wiege esmit 140 Gramme (1/, Ah Riudsfette recht 
fein, in eine Schüfjel gethan und mit einem Gläschen Mil 
„gut abgerührt, 23 ganze Eier mit 2 Händen voll Semmel⸗ 
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mehl, Salz, Pfeffer, Musfatnuß und ein wenig fein ge- 
wiegte Citronenſchale, Alles zufammen ‚gut untereinander 
gerührt, ift e8 zum Gebraud fertig und in die Suppe zu 
verwenden. 


188. Faſch von Rindfleifd. 


Eignet fih aber nur unter der Benennung, wenn 
man diefen Faſch in enge Därme füllt, fie heißen. aud) 
Seidenwürſtchen, welde man zu Suppen verwendet, oder 
man madt die jogenannten Bretfnödeln daraus. 

Macht man Würfthen daraus, fo werden fie in's 
heiße Waſſer gelegt, aber nicht zum Kochen gebradht; man 
fann fie vorher Fein abdrehen oder nachher in halb 
fingerslange Stüdchen fchneiden; die Haut davon ent— 
fernt, find fie zu mehreren Suppen, befonders zu [hwarzer 
Brodfuppe, fehr anwendbar, wie aud) zu einigen Ragouts, 
welche noch in der Belehrung vorkommen werden. 


189. Friſche Rindszunge. 


- Gepödelte oder geräuderte Zunge muß im Wafjer 
weich gejotten werden, worauf man die Haut abzieht und 
fie in natürlichem-Zuſtande auf die Schüffel legt. Man 
kann fie zum Gemüfe geben, oder aud) warm in fchöne 
Schnitzchen gefhnitten, das Gemüſe damit garniren. 

ALS jelbjtändige Speife aber kann man fie mit ge- 
Ihabtem Kren und gezupfter grüner Peterjilie garniren 
und nebenbei geriebenen Kren warm oder Falt in Eſſig 
und Del, ferner eingemachte Surfen oder Ourfenjalat 
oder votbe üben. 


190. Rindszunge mit Champignon- Sauce 


Die Rindszunge kann man rein wegkochen, bis fie 
weich ift im Wafjer oder mit dem gemöhntihen Nind- 
Kochbuch. 4. Aufl. 8 


f 
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fleiſch, welches man zu Mittags braudt; dadurch gewinnt 
die Fleiſchſuppe mehr Kraft. 

Um eine gute kräftige Champignons-Sauce zu ver— 
fertigen, nimmt man einige Stückchen Kalbfleiſch in eine 
Caſſerole, deffen Boden mit Fette, Zwiebeln und gelben 
Rüben, 1 Xorbeerblatt, etwas Citronenſchale belegt iſt, ein 
wenig gefalzen, ein wenig Eſſig daran, läßt man dieſes 
auf dem Feuer goldgelb anziehen, das Fett davon entfernt, 
wird e8 mit Fleifhbrühe aufgefüllt und recht gut aus— 
gekocht. Hat man Champignonsabfall von friſchen Chams 
pignons, fo thut man eine Handvoll daran. Iſt Alles 
gut ausgefodt, nimmt man das abgegofjene Fett, worin 
man 3—4 ftarte Kochlöffel voll Diehl auf dem Feuer an- 
laufen läßt, gießt nad) und nad die Brühe daran, gut 
ausgekocht, wird es durch ein Haarfieb getrieben, gehörig 
gejalzen gießt man 1 Glas guten Wein daran. 

Wenn man frifhe Champignons für die Sauce hat, 
müffen fie vorher abgedünftet werden; jo gibt man fie in 
die Sauce, oder hat man eingefottene Champignons, jo 
nimmt man folde in die Sauce, wie aud an das ge— 
dünftete Kalbfleifh Champignons» Staub (in den Bor 
kehrungs ⸗Gerichten angezeigt). 

Will man ſie anſtatt der Champignons mit Trüffeln 
geben, ſo ſchält man die Trüffeln fein ab, den Abfall 
verwendet man zur Sauce; es verſteht ſich von ſelbſt, daß 
die Trüffeln vorher reinlich gewaſchen, dann in feine 
Blättchen geſchnitten und in rothem Wein abgekocht werden. 


191. Friſche Rindszunge mit Saucen. 


Sobald fie gewaſchen iſt, kann man fie mit dem Rind- 
fleifche im Hafen weich fieden; follte man aber diefe Ge- 
„legenheit nicht haben, fo thue man fie in einen Hafen 
mit Waffer, Salz, laſſe fie langfam am Feuer weid 
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kochen, iſt ſie gut abgeſchäumt, jo thue man eine zer- 
ſchnittene Zwiebel, 1 gelbe Rübe, 1 Lorbeerblatt, etwas 
Citronenſchale, 2 Knoblauchzehen und ganzen Pfeffer daran. 
Iſt fie weich, jo wird die Haut abgezogen und im Gans 
zen angerichtet oder ſchöne Schnitzchen gefhnitten, im 
einem Rondel herumgelegt und in die Mitte die beliebige 
Sauce Hineingegoffen, als: in einer braunen, pikanten 
oder Zwiebel-, Kapern-, Paradiesäpfel-, Kräuter, Gurs: 
fen= oder polnischen Sauce, oder mit Fleifh- oder Man 
del-Kren, oder Drangen= oder jfaurem Kren. Oder man 
glafirt fie und legt fie auf legirier Sauerampfer-, Trüf- 
feln= oder Auftern-Sauce, oder aud mit gedünfteten Kleinen 
Zwiebeln, glafirten Kajtanien oder gebratenen Kartoffeln 
garniren, auch mit Marmeladen-Saucen gegeben. 

" Aus der Braife kann man die Sauce verfertigen, wie 
auch eine Knoblauh- Sauce. Nimm ein Stüd Butter, 
laſſe darein 2 Kochlöffel voll Mehl damit anlaufen, zer: 
drüde 10 Knoblauch, dazu mit der Brühe, worin die 
Zunge gekocht wurde, glatt abgerührt, verdünnt, gut aus» 
gekocht, durch ein Haarjieb getrieben, über die Zunge ge: 
goffen oder mit Sardellen-Sauce, 


192. Srillirte Rindszunge. 


Wenn die Zunge weich gejotten, abgezogen und aus 
gekühlt ift, wird fie in Scheiben geſchnitten, gefalzen, ein 
wenig gepfeffert und in fein gewiegte Beterfilie und Cha- 
Iotten eingetauht und mit Semmelbröfeln panirt, brate 
fie auf dem Roſte oder auf einem Platfond. Dan kann 
fie aud) in Eier und Semmelbröfeln paniren und aud 
aus dem Schmalze baden. Zroden das Gemüfe damit 
garnirt. Wird fie aber auf dem Roſt gebraten, fo kommt 
eine gute Schtt darunter oder Sardellen- Sauce. Aud) 
beige Sardellen-Butter mit Eitronenfaft darüber zu gießen. 

8* 
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Man pflegt fie auch jhön aufgefchnitten, auf eine 
Schüſſel rangirt, darüber man Bertram, Pimpernelle, 
Peterfilie, Schnittlaud), grüne Zwiebel, Alles. fein zu- 
ſammengeſchnitten, mit 1 Baar in Ejjig und Del ange- 
machten, hartgejottenen und fein gehadten Eierdottern zu 
geben und fie zulett noch mit gejulztem Ajpic garnirt. 


193. Rindszunge auf feinen Spießden. 


Die weich gejottene abgezogene Zunge wird in Stüde, 
wie in der Größe einer Nuß, gewürfelt geſchnitten. Neben: 
bei rührt man fein gewiegte Chalotten und Peterfilie mit 
einem Stüd zerlafjener Butter, Pfeffer und Sal ſammt 
4 Eierdottern fein ab. Darin werden die gejhnittenen 
Stüde der Zunge vorher auf Heine filberne Spießchen 
der Ordnung nah angefpießt, herumgewendet und mit 
Semmelbröfeln panirt. Iſt dieſes geſchehen, find fie fauımt 
den Spießdhen auf dem Roſte zu braten, von dem fie 
aud mit den nämlihen Spießchen auf eine Schüſſel an- 
gerichtet, zur Tafel geſchickt werden, mit Citronenſaft ge- 
jäuert und Schü darunter gegeben. 


194. Ochſenſchweif. 


Dean pflegt hievon 1—2 auch 3 auf eine Scüffel 
zu nehmen, je nahdem man Gäſte hat. Dieſe Ochjen- 
ſchweife müjjen ein Paar gute Stunden im Wafjer oder 
Fleiſchbrühe, Liter (1Schoppen) Wein, Wurzelwerf, ein 
wenig ganzes Gewürz, gekocht werden. Sind fie weich, nimmt 
man jie wieder heraus und legt fie in eine andere Caf- 
jerole. Den Saft jeiht man durch, reinigt ihn von Bette 
und rührt 2 Löffel voll gebräuntes Diehl glatt damit ab, 
verdünnt e8, wenn es zu did fein follte mit Suppe, 
thut ein wenig gejchnittene Gitronenfhale daran und läßt 
«8 gut auskochen; dann feiht man fie durd ein Haarfieb 
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an die Ochfenfhmeife. Man kann unter diefe Sauce 
Champignons thun, oder in Blättern gehobelte Trüffeln 
mit rothem Wein gekocht, fammt dem Wein an die Sauce 
gethan. 

Nicht felten pflegt man fie, wenn fie ganz kurz in 
ihrem eigenen Safte eingefodht find, mit gekochten Linfen, 
mit Zmiebeln, mit Kohl oder Wirfing zu Kartoffeln oder 
Rüben zu geben, oder auch mit einer guten Yeber-Fajchee 
in eine Paſtete einzufichlagen. 


195. Gäh gefhwungene Nierndeln. 
Man fchneidet fie fein, röftet fie gäh und fehnell in 
140 Sramme (1), Pfund) gefhnittenem Sped, mit fein ges 
ſchnittener Zwiebel, falzt, pfeffert fie und Liefert fie jo in ihrem 
eigenen Saft zur Tafel. Oder man kann fie mit 1/, Kochlöffel 
holl Mehl einftauben und mit Eſſig und Suppe verdünnen, 


1%. Eingemadte Flede auf allgemeine Art. 


Bei den Kuttelfleden ift hauptſächlich zu ſehen, daß 
man von den diden etwas. glatten Theilen befümmt und 
nicht dieje, die fo viele Falten haben. Dieje Flede müſſen, 
ſelbſt wenn fie vollkommen rein gepußt find, nod einige 
Male gut ausgemwafhen und dann in Waffer mit Salz 
und einer mit Nelken beſteckten Zwiebel recht gut gefotten 
werden, worauf man fie abjeiht, den Sud befeitigt, die 
Flecke austühft, fehr fein und nudelförmig fchneidet, und 
fie in eine Caſſerole richtet. 

Hierauf made die Sauce: Röjte 2 Kochlöffel voll 
Mehl braun, thue zerſchnittene Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 
etwas Citronenſchale dazu, mit wenig Eſſig und Fleiſch— 
brühe glatt gerührt und verdünnt, geſalzen, ein wenig 
gepfeffert und gut ausgekocht, durch ein Haarſieb auf die 
Flecke paſſirt; man läßt ſie noch ein wenig kochen, reinigt 
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fie vom Fette und richtet fie an. Man kann das Mehl 
ftatt braun machen zu laſſen, audy eben jo mit den näm- 
lihen Ingredienzen Kochen. 


Auf andere Art. Wenn die lede hergerichtet, ge: 
foht und gefchnitten find, werden fie mit einigen fein 
gewiegten Champignons, Zwiebel und Beterfilie, mit But- 
ter gutanpaffirt. Dazumengt man eine in Milch geweichte 
und wieder wohl ausgedrüdte Semmel, 140 Gramme 
(1/, Pfund) rohen gefchgbten Sped, eine Diefjerfpige voll ge- 
ſchabter Musfatnuß, eben fo viel Salz und Diajoran, ein 
wenig Pfeffer und läßt die ganze Maffe auf dem Feuer zur 
nöthigen Dice verfohen, angeridhtet und garnirt mit ge: 
fottenem oder geräudertem Schweinfleifh oder Würfteln. 


Aufandere Art grillirt. Wenn fie gekocht und 
erfaltet find, werden fie in vieredige Stückchen gefchnitten, 
mit Eiern und Semmelbröjeln panirt, auf dem Roſte oder 
auf einem mit Butter oder Fette beftrichenem Platfond 
gebraten, angerichtet, mit einer braunen pifanten Cauce 
gegeben oder troden das Gemüfe damit garnirt. | 


Auf andere Art. Wenn fie in einer weißen did: 
lihten Sauce gekocht find, legirt man fie feft mit Eier- 
dottern und gibt nudelförmig gejhnittenen Schinken dar- 
unter. Eine Form mit Butter beftrihen und Semmel- 
bröfeln betreut, oder mit Butterteig ausgelegt, darein 
gefüllt und im Dfen gebaden. 


197. Ochſengaumen auf verjhiedene Art. J 


Die Och ſengaumen bekommt man ſchon abgebrüht vom 
Schlächter, die weiße Haut abgelöſet und das Schwarze 
ringsherum weggeſchnitten, gut ausgewäſſert und in Fleiſch— 
brühe mit einer Zwiebel, Speckſcheiben, 1 Lorbeerblatt, 
Citronenſchale und Salz weich gelodht, ſchön zuparirt, gibt 
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man fie in weißer Sauce mit Champignons oder in brau⸗ 
ner Sauce mit Trüffeln oder in einer Rahm-Sauce. 

Auf andere Art mit Sardellen. Die gelochten 
zubereiteten Ochſengaumen werden in brauner Sauce kurz 
eingefocht, mit einem Ei großen Etüd Eardellenbutter 
unter leihtem Schwingen vermengt; mit Salz vermengt, 

fann man fie aud in einer Butter-Paſtete anrichten. 

Auf andere Art, gefüllt. Wenn er weich ge 
kocht ift, wird er nad) der Länge in 2 dünne flahe Flecke 
gefhnitten. Diefe werden mit Kalbs- oder Leberfafchee 
fingerdid beftrihen , zufammengerollt, dann in Eiern und 
Semmelbröfein beftreut und im Schmalz gebaden oder 
im Dfen und mit Schü gegeben. 

Auf andere Art. Nudelförmig gefchnitten, Kalt 
mit Effig und Del und hartgefottenen zerhadten Eierdot- 
tern nebſt Kräutern und mit Aſpic geben. 


198. Kuheuter auf verfhiedene Weife. 


Es wird abblandirt und in Fleifhbrüge, Wurzelwerk, 
Salz, Gewürz, 1/, Liter (1, Maas) Wein weich gefotten, 
Hierauf ſchneidet man es blätterweife in 2 Mefjerrüden 
did, panirt e8 mit fein gemwiegten Chalotten und Peter- 
filte, Butter und Semmelbröjeln, und bratet e& auf dem 
Rofte, zulegt gibt man gute Schü darunter und fäuert 
fie mit Citronenſaft. 

Eben jo geſchnitten pflegt man es in feinen Kräutern 
mit abgejchlagenen Eiern und Semmelbröfeln zu paniren 
und auf einem ftart mit Butter beftrihenen Platfond 
braten zu laffen, troden zum Gemüfe geben, oder bloß 
mit Eiern und Semmelbröfeln panirt gebraten mit füßen 
DMarmeladen-Saucen gegeben, oder aus dem Sude ge- 
nommen und in einer Zwiebel- oder andern jäuerlichen 
Sauce aufzutifchen. | 
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Anmerkung. Noch bleibt von dem Rinde das 
Kernfett und das Mark in den Knochen zu berühren. 

Sie find nothmwendig zu verfchiedenen Fafcheen, zum 
Eintihten der Braijen und zum Dünften. 

Um das Mark zu erhalten, haut man die Markknochen 
der Länge nad) von einander, daß aber beim Heraus- 
fallen nichts verloren geht; dann fügt man die Knochen 
fammt dem Marke, oben mit einem Stückchen Kalbenete 
verjehen, mit Bindfaden zufammen und dann in Tleifch- 
fuppe gekocht. : 

Diefes Markt, von den Knochen befreit, wird recht 
heiß auf einem Teller tangirt, oberflächlich ein wenig ges 
falzen und mit gebähtem Brode gleich nad) der Suppe fervirt. 


B. Bon dem Kalbfleiide. 


Von den aus dem Kalbfleifche zu erzeugenden Eingemachten, von 
verfchiebenen Gattungen Ragouts, oder andern zierlichen Speifen, 
nebit den dazu gehörigen Saucen. 


19. Weiße ordinär eingemahte Kalbebruft 


Zuerft lösſt man die Rippenknochen von der rohen 
Bruſt aus, wäſſert fie in laumarmem Waffer und läßt 
fie im kalten Waffer ausfühlen. Hierauf ſchneidet mar 
fie nach Belieben in Kleinere oder größere Stüde, die in 
einem Stüd zerlaffener Butter oder Fette mit einer halben 
Stiebel, 1 Paar Wurzeln Peterfilie, 1 Lorbeerblatt, ein 
wenig Citronenſchale anpaffirt, mit einigen Kochlöffeln voll 
Mehl beftäubt werden. Wenn das Mehl gehörig ange- 
zogen hat, wird es mit 1 Liter (1 Maas) weißer Suppe fein 
abgerührt und langfam gefotten, bis die Bruchftüde- weich 
find. Sind fie weih, dann gibt man fie in ein andere® Ge— 
ſchirr und feiht die Sauce wieder durch ein Haarfieb darauf. 
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Zuletzt kann man fein geſchnittene abblanchirte Peter: 
filie darunter miſchen, oder auch mit einer Liaiſon von 
1 Baar, Eierdottern legiren und mit Wein oder Citronen- 
faft fäuern, und fo geftaltet, nennt man fie fricaffirte 
Kalbsbruſt. Eben fo fann man die Sauce mit Krebs— 
butter färben und Krebsſchweife und Sceeren dem Ra— 
gout beifügen. 

Auh kann man gedünjtete, blätterweife geſchnittene 
Champignons, Maurahen, Spargel, Hopfen, feine grüne 
Erbjen, feine Faſcheeknödeln oder Zrüffelblätthen dazu 
geben. | 


200. Gefüllte Kalbsbruſt in der Braife, oder 
gebraten, mit oder ohne Sauce. | 


Die Auslöfung dev Kalbsbruſt. Bor Allem werden 
unten an der Bruft die länglihte Reihe der ober den 
Knorpeln liegenden harten Knöcheln mit einem jcharfen 
Meſſer oberflählich abgefchnitten, dann werden die Rıppen- 
knochen aus der Bruft gefchnitten, jedoch ohme die Bruft 
zu verlegen, macht man unten an den Rippen, wo die 
Knorpeln anfangen, Heine Querjhnitte, und an den 
Rippen ein Meines länglichtes Schnitten, fo kann man 
mit Xeichtigfeit die Rippen auslöfen. Nun untergreift 
man die ganze Bruft und mäfjert fie im laumarmen 
Waſſer. Gut abgetrodnet, wird fie mit Semmel-, Kalbs— 
oder Yeberfafchee gefüllt, oder auch mit einer mit Giern 
feft gebundenen Salbigon gefüllt. Iſt fie an der Oeff— 
nung zugenäht, jo foht man fie in einer guten etwas 
furzen Braiſe weich ab. 

Man kann die Braife, gut abgefettet, zur eignen 
weißen Eauce daraus bilden und mit Gitronenjaft fäuern. 

NB. Wird die Bruft mit einer Xeberfafchee gefüllt, fo 
gehört eine braune pifante Sauge dazır. 
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Unter die vorhergehenden angezeigten Saucen kann 
man fie mit abblandirten zugeridhteten Maurachen oder 
Champignone-Trüffeln, welde zuvor abgedünftet werden, 
wie auch mit Auftern mengen. | 

Wird die gefüllte Kalbsbruft gebraten, jo fann man 
fie mit allen vorhergehenden Saucen geben. 

Gibt man fie aber als Braten, jo gehört nur die 
eigene Schü daran. 


201. Bruftfern oder Bruftfnorpeln in deutſcher 
Sauce, overaud fricaſſirt. 

Der Bruſtkern wird roh von der Bruft nad) der Pänge 
anfangs der Rippenknochen abgefondert, oder davon ab» 
gejhnitten, und dann, nachdem er gut abgemäfjert und 
abblandirt ift, ebenfo wie die weiß eingemadte Bruft 
behandelt. Man fchneidet hierbei den Bruſtkern in zwei 
Mefjerrüden dide Platten und diefe heißt man Tendrons. 
Dian kann fie auch legiren. Man gibt aud troden ge- 
dünfteten Reis rund herum. 


202. Gedünſtete Kalbsbruft oder Tendrong 
mit Sauce. 

Nachdem fie ausgebeint, blandirt ift, dann man fie 
auch fpiden oder in Tendrons fchneiden. Hierauf laffe 
in einem Geſchirre Butter zergehen, darauf legt man 1 ge- 
ſchnittene Zwiebel, 1 gelbe Rübe, 2 Spedblatten, 1 Xor- 
beerlaub, ein wenig ganzes Gewürz und ein wenig Gitronen- 
fhale, dann die Bruft oder Tendrons gejalzen mit einem 
Gläschen voll Fleifhbrühe daran, fo läßt man es kurz 
ſchön gelb eindünften auf langfamen Feuer; ift es ſchön 
gelb und weich im eigenen furzen Safte, fo ift es fertig, 
dann angerichtet, man kann verſchiedene Saucen nad 
Delieben darunter. geben. Iſt es angerichtet, fo  fettet 
man den Saft und pajfirt ihn auf die Bruft. 
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Die glafirte Kalbsbruft oder der Bruftlern (Tendrons) 
fann mit Trüffeln oder Krebjen, mit Erdäpfeln, gebratenen 
Raftanien, gefottenen Spargeln, oder mit Blumenkohl, 
mit fertigem Hospot von allerhand Rüben, aud mit ge- 
füllten Salaten, Artifhoden, Bohnen, mit Heinen glafirten 
Zwiebeln u. a. m. garnirt werden. 

So auch, wenn die Bruft gedünftet ift, wird fie auf 
eine mit dünnen Spedideiben belegte Platfond gelegt, 
mit einem mit einigen Eiern abgetriebenen Beſchamel 
Heinen Fingerdick überzogen, mit zerlafjener Butter be— 
ftrihen, im Badofen braun und mit fhöner Farbe ges 
baden, angerichtet, gibt man eine gute Schü oder Rahm—⸗ 
Sauce oder Mandelfren, aud ſüße Marmeladefauce dazu. 


203. Gefüllte gebratene oder gedünftete Kalbe- 
bruft mit Sauce. 


Die Kalbsbruft wird ganz, fammt den Rippen, gut 
untergriffen und eine Fülle darein gegeben, nämlich, man 
treibt 140 Sramme(!/, Pfund) Butter mit3ganzen und mit 
3 Eierdottern flaumig ab, weicht 1 ganze Semmel in Mil 
ein und drüdt fie feſt aus, zerhadt fie fein und gibt ge: 
wiegte Peterfilie oder Schnittling dazu, falzt fie und 
ihabt ein wenig Musfatnuß daran. Iſt die Bruſt ge- 
füllt, dreffirt man fie zufammen, bratet fie am Spieße 
oder im Bratrohre oder dünftet fie wie die Vorhergehende 
und gibt eine Fricafjee- oder Anjtern-, Champignons-, 
Trüffeln- oder Sardellen-Sauce darunter. 2 

Auch füllt man fie mit einer Krebs⸗Faſchee. Man 
treibt 1 Stüd Kreböbutter mit 6 Eierdottern flaumig ab, 
gibt auf ganze abgeriebene Semmel 1, Yiter (1 Schoppen) 
gute Milch, und läßt es unter beftändigem Umrühren zu 
einem dien Mus verfieden; dazu fommen noch 2 Eierdotter 
und 1 Stüd Krebsbutter (damit es ſich feit bindet und 
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Schön roth wird, iſt dieß ausgefühlt, gibt man es nad 
und nah unter die abgetriebene Krebsbutter) und dar- 
unter zulegt ein wenig Salz, geihabte Muskatnuß und 
einen feitgefchlagenen Schnee von 2 Eierweiß. 

Die damit gefüllte Bruft wird dann mit ein wenig 
Butter, Zwiebel, gelbe Rüben und wenig gefalzener Fleiſch— 
brühe furz und weiß gedünftet. Iſt die Bruſt weich, wird 
der Bindfaden meggenommen, angerichtet und mit Krebs— 
butter beftrihen und gibt eine Krebsfauce darunter, Ge 
mehr ausgelöste Krebsſchweife und Sceeren in die Sauce 
fommen, dejto beſſer ijt es. 


204. Roulade von Kalbsbruſt mit oder ohne 
Faſchee. 


Nach wie gewöhnlich vorher ausgelösten Rippenknochen 
wird die Bruſt flach, der ganzen Breite nach, mitten aus— 
einandergeſchnitten, doch ſo, daß ſie noch zuſammenhängt, 
inwendig mit Finsherbes und zerlaſſener Butter, worin 
man 2 Cierdotter ſchlägt, ganz beſtrichen, geſalzen und 
feft zufammengerolft, mit Bindfaden ummunden und 
furz, fhön braun im Safte gedünftet, glafirt, mit dem 
eigenen Safte angerichtet, gibt man eine beliebige Sauce 
darıınter. Auch kann man die Roulade tiber Quer in 
fingerdicke Scheiben fchneiden und zierlih anrichten. Man 
fann diefe Roulade aud mit Semmel-, Kalbfleiſch-, 
Leber- oder Krebsfaſchee füllen, wobei es auf gleiche Weife 
behandelt wird. 


205. ®rillirte Kalbebruft oder Bruftfern. 


Nachdem die Kalbsbruſt auf die ſchon befchriebene Art 
zugerichtet,, weich und weiß abgedünftet worden ift, wird 
fie in Sanzem oder auf Carbonadenform gefchnitten, mit 
zergangener Butter und Semmelbröfeln panirt, langjaın 
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auf dem Roſt oder auf einem mit Butter beſtrichenen 
Platfond gebraten. Man gibt eine gute Schü darunter, 
drüdt Citronenfaft darauf; dient als Gemüfebeilage. 


206. Bruſtkern (Zendrons) im Schmalz ge 
s baden. 


Nachdem der Bruftlern recht weid) und weiß gedünjtet 
und aufgefühlt worden ijt, wird er in beliebige Stüde 
geſchnitten, gefalzen und 'mit Eiern und Semmelbröjeln 
panirt, braun im Schmalze ausgebaden und ohne Wei- 
tered ganz troden angerichtet, womit man auch alle grüne 
Gemüſe garniren kann. 

Auch kann man den Bruſtkern feſt fricaſſiren und 
ausgekühlt in der Fricaſſée-Sauce ſtark einwickeln, dann 
in abgeſchlagenen Eiern, mit Semmelbröſeln panirt, aus— 
backen. 


207. Braun gedünfteter Bruft- oder Schulter 
Hals in brauner Sauce. 


Dan fhneidet von gutem Sped dünne Scheiben, be- 
det damit den Boden der Gafjerole oder Ziegel, worin 
eben das bejtimmte Fleiſch Plaß hat, gibt ein Paar blätter- 
weiſe nejhnittene Zwiebeln darauf und darüber das rohe 
gefalzene Fleiſch, meldhes man auch in Heine Stückchen 
verhaden kann; über diefes kommt Wurzelwerf, ein Stüd 
roher Schneidefchinfen, ein wenig Gewürz, nebjt einigen 
Anrihtlöffeln voll fetter Suppe. So läßt man Alles 
furz eindünjten, nimmt den Dedel weg und läßt e8 un 
zugededt gelblich anbräunen. 

Man nimmt dann das Fleifch heraus und ftäubt auf 
den braum angelegten Saft ein Paar Kochlöffel voll Mehl, 
läßt es nod etwas mehr anbräunen, füllt ungefähr 1 Liter 
(1:Dtaas) Fleifchfuppe darauf, gibt das Fleiſch wieder dazu 
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und läßt Alles langfam zuſammenkochen, bis fie weich 
it. Nun richtet man fie auf eine Schüffel an, und die 
durh ein Haarfieb rein gefeihte und gut eingefottene 
Sauce ohne Zugabe darüber; man fann fie auch mit 
Wein oder Ejfig fäuern, auch ein wenig fein gejhnittene _ 
Citronenſchalen darüber ftreuen. 

Man kann aud zur Abwechslung unter die Sauce 
Rapern oder gedünftete Trüffeln, Champignons, Auftern 
oder 1 Kochlöffel voll Sardellenbutter darunter mengen. 


208. Kalbsrüden oder Carré genannt. 


Die ſich an dem Kalbsrücken befindlichen ftarken Rück— 
gratknochen werden nad der Yänge ganz weggehauen, und 
das Fleiſch der Länge nad) an den Rippen, welche eigent> 
lih die Carbonaden ausmachen, nachdem fie breit gedrüdt 
worden find, in Ganzem recht did und zierlich gefpict, 
wie die Kalbsbrujt auf alle Arten zubereitet mit allen 
‚den angegebenen Saucen, Garnirungen und Gemüſen. 

Anmerkung. Der-Kalbsrüden muß fleifchig fein, 
man thut den unteren Theil und das Knodige davon, 
theilt mit dem Mefjer die Rippen und endigt mit dem 
Hackmeſſer, ohne das Fleiſch zu verlegen (denn die Rippen 
werden nit von einander getrennt, fondern das Stüd 
wird im Ganzen gegeben), dann nimmt man mit dem _ 
Meſſer vorfihtig alle Haut und Nerven, welche fid) auf 
dem Fleiſche befinden, Hinweg. So kann man mit fein 
gefhnittenem Spede fpicken, auf alle Arten, wie die Kalbe» 
bruft zubereiten. 


209. Bon den Carbonaden. 


Die Carbonaden werden Stüd für Stüd von dem 
Rüden mit Beibehaltung einer Rippe abgehauen, geklopft, 
geformt und gefalzt. Dann taudt man fie in zerlaffene 


* 
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Butter und feine Semmelbröfeln ein, bratet fie gäh auf 
den Kofte, drückt Citronenfaft darauf und gibt eine gute 
Schü darunter. Sie werden auch mit abgeklopften Eiern 
und Semmelbröjeln panirt, auf einem Platfond gebraten 
oder auch ohne Semmelbröfeln mit Butter in feine Kräu— 
ter eingetaucht geſalzt, gepfeffert, gebraten, mit Citronen- 
jaft und zerlafjener Sardellenbutter darüber. 

Dder: Wenn jie herabgefchnitten find, gibt man 
ihnen auf englifhe Art nur ein Paar Schläge mit 
einem ſchweren, breiten Holze; fie werden gejalzt, ge> 
pfeffert, mit Mehl beftäubt oder in halb abgeſchlagenes 
Eierweiß eingetauht und mit Semmelbröfeln panirt, auf 
einem Platfond gebraten, mit guter Schü darunter, fer- 
virt. Sie dienen als Gemüſe-Beilage, oft auch ftatt 
Ragout; jo thut man oft blätterweife gejchnittene Cha- 
fotten zu einer guten Schü und I Anrichtlöffel voll ver- 
fottenen Bertram-Ejfig darüber. 


210. Garbonaden in Bapier. 


Einige Zwiebeln und Peterfilie nad) Bedürfniß der 
bergerichteten Carbonaden fein gewiegt, in Butter ges 
dünftet, gefalzen, gepfeffert; darein läßt man die Carbo- 
naden fertig werden, jtäubt ed mit einem Kleinen Koch— 
löffel voll Mehl ein und mengt ungefähr 10 Gramme 
(1/5 Pfund) rohen gefhabten frijhen Sped darunter, läßt 
es erfalten. Hierauf legt man einen halben Bogen Papier 
in Octav und fchneidet e8; ein Viertel Bogen wird zu 
einer Carbonade gerechnet, da8 Papier mit Del beſtrichen 
und die Carbonade oben und unten mit Kräutern, worin 
fie gedünftet wurde, belegt, das Papier feit ringsum zu⸗ 
gemadt, daß Fein Saft entgehen kann und dann in einem 
Rohre recht Heiß werden laffen, auf einen PBlatfond ge- 
legt, mit Schü gegeben. 


er 
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211. Sarbonaden auf bürgerlidhe Art. 


Die Sarbonaden werden gut geklopft, gefalzen und 
ſchön geformt mit Zwiebel, Wurzelwerf, Gewürz, einem 
Stüd Schneideſchinken, ein wenig Fette und wenig fetter 
Fleiſchbrühe, melde man kurz eingehen läßt, bis fie ſich 
gelblich anlegen. Sind fie auf beiden Seiten braun, legt 
man fie in ein anderes Gejhirr. Diefen Sat oder Fette 
rührt man mit einem ftarfen Kochlöffel voll Mehl ab, 
bis es verſchäumt ift, mit 1 Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe 
aufgelöst, langſam ausfochen lafjen, dann durch ein Haar— 
tuch an die Garbonaden ſcharf paffirt, mit Wein und 
Gitronenfaft die Sauce gejäuert, läßt man die Carbo— 
naden noch langjam darin weich fohen. Am Schluſſe 
beftreut man fie mit fein gejchnittener Citronenſchale. 

Auch weiß abgedünftet, wie die Kalbsbruft, find jie 
zur Garnirung der grünen Gemüfe antmendbar. 

Auch kann man in obige braune Sauce Trüffeln, 
Champignons, Maurahen, Senf, Sardellen, Auftern 
beimifchen. 


212. Gefüllte Kalbs-Carbonaden. 


Wenn die Carbonaden hergerichtet find, werden jie 
recht fein vorfidtig auseinander gepatſcht und nad Be— 
‚lieben mit einer Semmel-, Kalbe-, Leber-Faſchee, oder 
mit Salbigon-Hafchee von Hühnern oder Kalbfleiih mit 
Eiern fejt gebunden, damit did überjtriden, dann bededt 
man e8 mit dem fein ausgellopften Fleiſche; zu einer 
Carbonade, gebildet, werden fie mit verklopften Eiern und 
Semmelbröjeln panirt, auf einem Platfond mit Butter 
oder Fette gut gebraten, mit Schü oder fonjt einer be- 
liebigen Sauce dazu gegeben. 

Die Carbonaden auf englijhe Art hergerichtet, 
namlich: nicht zu fehr auseinander geklopft, kann man fie 
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% 
fein ſpicken, in einer guten kurzen Braife weich dünften, 
glafirt zu den Gemüfen oder mit verfhiedenen Saucen 
geben. Auc gebraten mit Schü oder Eitronenjaft. 


213. Ralbs-Carbonaden mit Bejhamelim Ofen. 


Wenn die Carbonaden gehörig hergerichtet und ge- 
formt find, werden fie gefalzen und mit feinen Kräutern 
in Fette gebraten. Dann nimmt man ein kupfernes 
flaches Blatfond , belegt e8 mit fein gefchnittenen Sped- 
platten, darauf werden die Carbonaden, welde mit eini- 
gen Eierdottern, fejt gebundenem Beſchamel, unten und 
oben ganz überzogen, gelegt, mit Semmelbröfeln oben 
reich) betreut, begieft man fie mit etwas zerlafjenem 
Butter. Im Ofen gäh eine ſchöne Farbe annehmen 
laſſen. Mit Schü gegeben. 

Auf italienifhe Art nimmt man ftatt Semmel- 
bröjeln fein geriebenen Parmeſankäſe. 


214. Braun gedünjteter Kalbsſchlegel. 


Wird ebenfo eingerichtet und behandelt, wie die braun 
gedünftete Kalbsbruft. 


215. Fricando oder Ralbsnuf. 


Die aus einem Kalbsfchlegel herausgefhnittene Nuß 
wird abgehäutet, zierlich geſpickt, gejalzen,- in eine Caſſe— 
role gelegt; dazu thut man eine mit einigen ganzen, Ge— 
würznelfen beſteckte Zwiebel, 1 Stück Schneidefchinten, 
ein wenig fette Fleiſchbrühe; jo läßt man Alles kurz ein- 
dünften und unzugedecdt gelblid; anbräunen. Man nimmt 
dann das Fricando heraus und ftäubt auf den braun ange- 
legten Saft ein Paar Kochlöffel voll Mehl und läßt es nod) 
etwas mehr anbräumen, füllt 1/, Liter (1, Maas) Fleifchbrühe 
und 1/, Liter (1Schoppen) Wein darauf und läßt es langſam 
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auskochen, durch ein Haartud an das Fricando paffirt, 
damit nod ein wenig gekocht. Man kann unter diefe 
Sauce Trüffeln oder Champignons oder ausgefteinte 
Dliven mifhen oder garniren, mit kleinen gedünfteten 
glafirten Zwiebeln oder Kajtanien oder gedünfteten feinen 
Kräutern, wie auch mit Hospoten. 

Man gibt aud das Fricando als Gemüfe - Beilage, 
indem es weich und ſchön gelblich gedünitet ift, thut man es 
heraus, löst den Sat mit 1/, Liter (1 Schoppen) Fleiſchbrühe 
mittelft Aufrühren eines Koclöffel® auf und durch ein 
Haarfieb in ein anderes Gefhirr paffirt, läßt man es 
furz und diclicht einkochen; ift dieß gefchehen, legt man 
das Fricando mit der gejpidten Seite hinein, daß es 
davon fhön glafirt wird und ſtellt es vom Teuer bis 
zum Gebraude warm. 


216. Öranadeln von der Kalbsnuß. 


Das Fricando ſchneidet man in fleine längliche oder 
runde Theile, die ebenjo ſtückweiſe fein und zierlich ge— 
ſpickt werden. Sie werden mie das Fricando eingerichtet 
und behandelt. Wenn fie mweid find, glafirt man fie 
wie das Fricando und richtet fie mit einer der genannten 
Saucen und Garnirungen wie diefelben an. Sie wer- 
den auch vorzugsmweife zur Belegung der grünen Speifen 
verwendet. 


217. Gedämpfte Granadeln. 


Nachdem die Kalbsnuß abgehäutet iſt, wird ſie der 
Länge nach von einander und dann der Quere nach zu 
Fingerdicken, gleich runden Stücken geſchnitten, dieſe müſſen 
gut geklopft, geſalzen, auf beiden Seiten in Mehl ein— 
gewälzt und gäh auf einem Platfond an beiden Seiten 
braun überſprengt werden. So geſtaltet, gibt man ſie 
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in eine Caſſerole, thut Liter (1, Maas) Fleiſchbrühe, ein 
Stück Schneideſchinken nebft 1 Zwiebel und Peterfilie Hin- 
zu, läßt es weich jieden und richtet es zierlih auf einer 
Schüſſel an. Noch gibt man den kurz eingegangenen, 
durchgefeihten Saft darüber, und drüdt Citronenfaft 
darauf." Auch fann man zulegt ein Paar Anrichtlöffel 
voll brauner Sauce zu dem Safte geben, der aber nicht 
fo kurz eingegangen fein muß, wie der vorher beſchriebene. 
Auch Laffen ſich nad) Belieben zu diefen Granadeln als 
Garnirung Sauerampfer, Spinat, grüne Bohnen oder 
Erbjen, Artifhoden u. dgl. geben. 


218 Fricando gefüllt. 

Auf diefe Art wird fie nicht gejpidt. Man läßt fie 
in einer guten, etwas kurzen Braiſe weich fieden, etwas 
ausgefühlt, wird oben behutfam wie bei einer Paſtete, 
ein flaher Dedel abgeſchnitten, und behutfam inmendig 
ausgehöhlt. Mean verjegt das ausgehöhlte Tleifh mit 
einer Gänfeleber und etwas ZTrüffeln oder Auftern und 
fein gewiegten abgedünjteten Kräutern, Alles zufammen 
fein gewiegt, wird e8 auf dem euer mit ein menig 
Butter abgedünftet, zu einem Faſchee gebildet, mit 1 Paar 
Eierdottern gebunden, gehörig gejalzt, damit gefüllt, den 
Dedel darauf und in dem Braife-Saft wiederum warm 
gemacht. 

Glaſirt gibt man fie mit einer braunen pikanten 
Sauce. 

Wie fhon angezeigt wurde, fann man den Braife: 
Eaft paffiren, von der Fette reinigen, kurz eingekocht, bis 
er gelblidy wird, dann damit glafirt. Man kann diefes - 
Fricando anıtatt Faſchee auh mit einem Salbigon von 
Kalbebriefen, Champignons, Spargeln oder ausgelösten 
Krebfen in einer weißen pilanten Sauce gekocht, damit 
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füllen "und e8 mit Eierdottern, abgetriebenen Beihamel 
überzogen und im Dfen eine jchöne gelbe Farbe geben. 

Mit einer guten Schü - oder Rahm-Sauee gegeben. 

Auf italienifhe Art wird das Fricando mit etwas 
Butter und Eierdottern abgetrieben, etwas fein geriebenen 
Parmefanfäfe darunter gemengt, damit überzogen, im 
Dfen gelblid werden laſſen. Diejes Fricando wird beim 
Anrihten mit einem kurz nur halbweichen gedünfteten 
Reis in einen Kranz formirt und miteiner guten — 
Sauce ſervirt. 


219. Kleine Fricando. 


Das Fricando ſchneidet man in kleine länglichte oder 
runde Theile, Fingersdick, die auch fein und zierlich ge— 
ſpickt werden. Sie werden wie das Fricando behandelt, 
gedünſtet. Beim Anrichten ſchön glaſirt mit verſchiedener 
Sauce gegeben, oder auch zur Garnirung der Gemüſe 
dienlich. 


220. Faſchirte Kalbsrouladen. 

Es werden von der Fricando 3 Fingerbreite und ſo 
lange Meſſerrücken dicke Stücke herabgeſchnitten, ſo dünn 
als möglich auseinander geklopft, daß das Fleiſch kaum 
zuſammenhält. Sie werden geſalzen und mit Kalbs— 
faſchee oder mit Butter beſtrichen und mit vermengten 
fein gewiegten Charlotten, Peterſilie, etwas Semmelmehl, 
Salz, Pfeffer und Ingwer belegt oder aufgeſtrichen, zu— 
ſammengerollt, wie kleine Würſte formirt und mit Faden 
umwunden. Man läßt fie in Mehl eingewälzt auf einem 
Platfond in zerlaffener Butter über dem Feuer anlaufen, 
legt jie in ein anderes Geſchirr, mit diefem Fette rührt 
man einen Kochlöffel voll Wiehl ab, bis es ſchäumt, füllt es 
mit 1/, Liter (1, Mans) Fleifhbrühe auf, thut ein wenig Ge— 
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würz, 1 Lorbeerblatt, eine Citronenfchale dazu, läßt es 
langfam ausfochen und pafjirt e8 durch ein Haarfieb an 
die aufgebundenen Rouladen, thut ein Gläshen Wein 
daran und läßt fie darin weich kochen; man kann in 
diefe Sauce Trüffeln oder Kappern mifhen, wie auch mit 
2 — 3 Eierdottern legiren. Will man die Sauce braun 
haben, jo fann man fie mit gebranntem Zucker färben, 
und feine Kräuter oder Sardellen beimifchen, oder wenn 
fie abgedünftet find, mit Eiern und Semmelbröfeln panitt, 
im Schmalz gebaden und damit grüne Gemüfe garnirt. 


221. Rälberne Bögele. 


Mean fchneidet von einem Kalbsfchlegel fingerslange 
und 1/, fingersdide Stüde, ein wenig flad) ‚geflopft und 
geipidt, mit Salz und Pfeffer beftreut, mit Eſſig über- 
gofjen, worin man fie einige Stunden liegen läßt. Hier- 
auf thut man ein wenig zergangenen Butter oder Fette in 
eine Cafjerole, belegt fie mit gejchnittener Zwiebel, gelbe 
Rüben, 1 Stüdhen Schneideſchinken, 1 Spedblatte, 1 
- Xorbeerblatt, Citronenfchale, die Vögele darauf zugedeckt, 
auf langſamem Feuer kurz und gelblich gedünftet. Iſt es 
gelblich angezogen, legt man die Vögele im ein anderes 
Geſchirr und thut 1—2 Löffel Mehl an den Saft, läßt das 
Diehl damit gelb werden, füllt dann 1/, Liter (1/, Maas) 
Fleiſchbrühe und etwas von dem Eſſig, worin fie gebeizt, 
darauf, läßt ed langjam auskochen; dann pafjirt man die 
Sauce durd ein Haartuch an die Vögele, worin man fie 
vollends weich kochen läßt. Am Schluſſe bejtreut man 
fie mit fein geſchnittenen Citronenſchalen. 


222. Haſchee von Kalbfleiſch. 


Man miegt übriggebliebenes Kalbfleiſch, auch übrig- 
gebliebenes Geflügel recht fein zufammen. Hierauf wiegt 
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man 1/, Zwiebel mit etwas Peterfilie und Citronenjchale 
ebenfals recht fein, dünftet fie in einem Stückchen Butter 
oder Fette weiß und weich, läßt 1 Kochlöffel voll Mehl 
damit anſchwitzen, dann das gewiegte Fleiſch dazu, ge= 
falzen und gejhabte Muskatnuß daran, mit etwas Fleisch 
brühe verdünnt, daß es in der Dide wie ein Mus ift, 
läßt e8 unter beftändigem Umrühren aufkochen und jäuert 
ed mit Wein oder Gitronenfaft. Auch kann man e8 mit 
1 Paar Eierdottern legiren. | 

Dan gibt verlorne aud) gebadene Eier, oder ger 
badenes Hirm darauf. Man kann es ferner mit ges 
badenen Semmel- Erohtons® oder von Butterteig ausges 
jtochenen Croätons, mit gebratenen Kaftanien oder mit 
Schinken garniven oder in einen Reif von gedünſtetem 
Reis, oder in einen Hollawan zur Tafel geben. Haſchee— 
Küdeln, aud) Croquette oder Rifollen genannt, werden 
fie aud im Schmalz gebaden, nämlid: wenn das Hafchee 
fertig gekocht iſt, wird es mit mehreren Cierdottern feft 
legirt und ausgefühlt.e So geftaltet, theilt man das 
Haſchee in mehrere gleihe Theile, formirt fie mit Bei— 
hülfe des Semmelmehls in runde oder flahrunde Kücheln 
oder in Feine Würfte, welche in abgeſchlagene Eier und 
Semmelmehl panirt, aus dem Schmalz gebaden werden. 
Oder man füllt e8 in Oblaten, welche mit abgejchlagenen 
Eiern ein wenig angefeucdhtet oder in Stückchen geſchnittene 
Kalbsnetze in beliebiger Größe geformt und eingeſchlagen 
werden ; dann werden fie auch in abgejchlagene Eier und 
Semmelbröfeln panirt und ausgebaden. Man kann fie 
auh in dünnen mürben Zeig einfüllen, wie Schlid- 
kräpfchen ausftehen, in Schmalz baden, dann heißt man 
fie Rifollen - und jo dienen diejelben meiftentheil® als 
Gemüſe »Beilage, oder nad) der Suppe als Extra - Speife 
zu geben. 


* 
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223. Kuchen von Kalbfleiſch, Timpal. 

Es werden aus einem Schlegel mefjerrücdendide hand- 
lange und handbreite Schnige geſchnitten, nur ganz leicht 
flady geflopft, mit langem feinen Sped gefpidt. Dann 
wird eine Sturzform oder Caſſerole mit Butter beftrichen, 
die geſpickten Schnige ringsum Hineingebreitet, wie aud) 
unten. In die Mitte legt man eine mit Butter bejtrichene 
Semmel, die übrige Xeere wird mit Kalbfleiſch-Faſchee 
ausgefüllt und im Dfen gebaden; iſt es gebaden, jo wird 
die Semmel herausgenommen und mit einer en tortue, 
wie beim Kalbsfopf, gefüllt, dann gejtürzt, ſchön das 
Ganze glafirt und fervirt. 

Auf andexe Art, bürgerlid,. Die verfertigte 
Kalbfleiſch-Faſchee, mit 140 Gramme (1/, Pfund) Butter 
gut abgerührt, gibt dann ein Paar Kochlöffel voll Mehl 
und 1 obere Raffeetafje voll Rahm daran, oder ftatt defjen 
1 Baar Kochlöffel voll gut ausgekochtes Beſchamel und 
von 2 Eierflaren den feftgefhlagenen Schnee darunter ge— 
mengt. Hierauf wird eine Form ftark mit Butter beſtri— 
hen und mit dem Faſchee fingersdicd belegt, in die Mitte 
kömmt ein fejt legirtes Ragout von Kalb8-Tendrong oder 
von Kalbsbriefen, gemifchtes Ragout von Kalbsbrieſen, 
abgefohte Brodel, Spargeln, Hahnenfümme, Champ: 
pignons und Krebsſchweife, aud; Trüffeln. Iſt e8 gefüllt, 
wird das Ganze mit dem übrigen Faſchee bededt und im 
Dunfte 21/, Stunden langjam gekocht. Iſt e8 fertig, wird 
e8 gejtürzt und mit einer guten Schü oder mit einer guten 
weißen oder pifanten braunen Sauce gegeben, wie auch 
mit Zrüffeln- oder Champignons » Sauce. 

Aufandere Art. Dean pflegt diefe Faſchee mit 
Krebsbutter abzutreiben, und mit Krebsbutter das Ragout 
oder Salbigon zu vermifhen, wie aud die Form gut 
mit Krebsbutter zu bejtreichen. 
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Die gleihe Behandlung wie vorhergehende, im Dunfte 
gefotten, geftürzt mit einer guten Krebs - Sauce, mit Krebs- 
ſchweifchen verjehen, darüber gegojjen. 


224. Ralbfleifh-Fafdee. 

Nehme 280 Sramme (!/, Pfund) rohes Kalbfleiſch, aus⸗ 
gefhabt, von allen Faſern und Häuten gereinigt, gebe eben 
jo viel überfottenes Kernfett oder 140 Gramme (/, Pfund) 
rohes von allen Häuten gereinigtes Nierenfett dazu, beide 
Theile werden fein gewiegt und ftarf gejtoßen, wozu man 
einen in Milch geweichten Semmel gut ausgedrüdt und 
auf dem Feuer abgetrodnet gibt, ausgefühlt, mit 3 Eier- 
dottern, Salz und Muskatnuß daran, Alles gut abgejtoßen. 
Will man die Fafchee fein haben, treibt man: fie durch ein 
Haarfieb. Aus diefer Faſchee maht man Knödeln, Würfte, 
welche in klarer Suppe abgefotten, oder in Schmalz ge- 
baden werden können. 

Man formt auch runde flache Granadeln oder Carbo- 
naden davon, panirt fie mit zerfchlagenen Eiern und 
Semmelbröfeln und badt fie auf einem mit Butter be- 
jtrihenen Platfond langjam aus, gibt fie mit Schü oder 
troden zum Gemüfe oder mit einer beliebigen braunen 
Saure. | 

Anmerkung. Eine feine Fafchee zu verfertigen, 
werden 560 Gramme (1 Pfund) Kalbfleifch von allen Faſern 
und Häuten gereinigt, mit 140 Gramme (%/, Pfund) friſchem 
Sped oder überfottenem Kernfett fein gewiegt, dann gut ge— 
ftoßen. Während dem wiegt man1 Zwiebel oder einige Cha- 
lotten, ein wenig Peterfilie und etwas Citronenſchale fein, 
pafjirt es in etwas Butter weiß an, von einer Kreuzer- 
Semmel das Braune abgerieben, dann fein geihnitten, 
mit Milch angefeuchtet, auf dem Feuer abgetrodnet, mit dem 
Fleiſche, ſammt einem ganzen Ei, Salz, ein wenig Muskat⸗ 
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nuß und weißen Pfeffer geftoßen, dann durd) ein Haarfieb 
getrieben, in eine Schüfjel getan, gut abgerührt mit 
2 Kochlöffeln voll feinem Mehl und 1 obere Kaffe - Zaffe 
voll Rahm. 

Diefe Fafchee ift zu Allem zu verwenden, felbjt zu 
talten, gefüllten oder fareirten Speiſen. 


225. Gedünftete Kalbsſchnitzel. 

Ein 2 Finger breites und 1 Finger dides Schnigel 
aus dem Kalbsfchlegel geſchnitten, nur wenig flach ge- 
Hopft, fann man geſpickt oder ungeſpickt wie die Kalbs— 
bruft braun oder weiß dünjten, mit allen den angezeigten 
Saucen und Garnirungen oder auch glafirt wie das 
Fricando, als Beilage zu Gemüfen. Oder wenn man fie 
klopft und fie rund oder wie Carbonaden zierlich formt 
und mit zerichlagenen Eiern und Semmelbröfeln panirt, 
vorher gejalzen auf einem mit Butter beftrichenen Plat- 
fond langjam abbratet, gibt man fie mit Schü oder gar- 
nirt das Gemüfe damit, oder mit Kapern, Kräuter, Senf 
oder Sardellen - Sauce; man drüdt Citronenfaft darüber 
und beftreut fie mit fein gejchnittener Citronenſchale. 


226. Der Kalbskopf 


wird roh ganz ausgelöst, über Nacht in frifches Waſſer 
gelegt, dann abblandirt und wieder in friſchem Waſſer 
ausgekühlt, in ſchöne Stückchen gefchnitten und mit einem 
Stückchen rohen Schneidefchinten, 140 Gramme (%/, Pfund) 
Kernfette, Salz und ganzem Gewürze, Zwiebel, gelben 

Rüben, Peterfilie, Wurzeln, 1 Liter (1 Maas) Fleifhbrühe 
mit Speckſcheiben bedeckt, weich gekocht; man gibt eine weiße 
legirte oder braune Ragout-Sauce darüber. Diefe weiße 
oder braume Sauce muß gut. ausgekocht fein, in viefe mifcht 
man ganz Heine abgekochte Krebsfaſchee-Wüſteln, abge- 
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kochte in mittelgroße Stüde geſchnittene Kalbsbriefen, ab— 
gefohte Trüffeln und Champignons, mie aud) weiße 
Stüdhen von Ochfengaumen, die Alles zufammen läßt 
. man mit 1 Mefferjpige voll geftoßenen ſpaniſchen Pfeffer 
und 1 Gläshen Madeira-Wein auflohen. Man richtet 
den Kalbskopf ſammt der gefpaltenen Zunge ſchön an, 
legt das abgefodhte Hirn in die Mitte, gießt die Sauce 
darüber. Dean kann fie mit Krebjen und verlornen Eiern 
garniren; 

Dian kann ihn, wenn er mweid gekocht, abgetrocknet 
und ausgefühlt ift, auch gebaden geben. Made folgen- 
den Teig: Nehme Mehl nad Bedürfniß, gejalzen, mit 
friſchem Waffer fein abgerührt, in der Dide wie ein 
Flädlensteig, thue 2 Eplöffel voll Mehl darein nebit dem 
Schnee von 2— 3 Eierflaren, darein getauht und im 
Schmalz ausgebaden. j 


227. Abgezogener Kalbskopf. 


Wenn er weich gefotten ift, werden die Knoden bis 
auf das untere Kniebein ausgelöst, eingefalzen, ein wenig 
gepfeffert, mit Butter beftrihen, mit Semmelbröjeln be— 
fireut und in einem mit Butter beftridyenen Platfond ge- 
braten, mit Citronenfaft geträuft, mit Schü gegeben. Man 
fann ihn auch in Stüde jchneiden, ebenfo paniren und 
braten und das Gemüſe damit garniren. 


228. Der Kalbskopf auf franzöſiſche Art. 


Der Kalbskopf wird genau von allen Knochen abge- 
löst, die ausgelöste Haut gut ausgewäffert, dann blan⸗ 
chirt in friſches Waſſer gelegt. 

Der abgezogene Kopf wird geſpaltet, doch vorher die 
Zunge ausgelöſet, das Hirn herausgenommen, gewäſſert, 
von allen Häuten gereiniget, wird es im Salzwaſſer ab— 
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blandirt ; daraus verfertigt man Kleine Croquetten, welche 
zur Garnirung diefer Speife dienen. 

Die übrigen Knochen des Kopfes werden zufammen- 
gehadt und mit der Zunge in einer guten Braife gekocht; 
ift die Zunge wei, wird die Haut abgezogen. Dient 
auch als Garnirung, friſch Halbirt oder grillirt, die Braife 
wird durchgeſeiht und aufbewahrt. 

Der abblandirte Kalbskopf wird in Heine runde Stüd- 
hen ausgeftohen, die Ohren abgefhnitten und der obere 
Theil in lange feine Schnitte durchſchnitten, daß fie aber 
ein Ganzes bilden, von allen Haaren und Unveinem ges 
reinigt, der Abfall davon wird würfelig gefchnitten, Alles 
zufammen. in einen Topf gethan, darüber gieft man 
weißen Wein, gut zugededt, läßt man es über Nadt 
jtehen. Dann wird der Kopf fammt dem Weine mit der 
obigen Braife weich gejotten; ift er weich, wird er in ein 
anderes Caſſerole gethan, und mit diefer Braife wird 
eine gute Sauce daraus verfertigt, gut ausgefocht, abge= 
fettet, wird fie an den Kalbskopf durch ein Haarſieb 
pafjirt und mit 1/, Titer (1/, Schoppen) Madeira-Wein auf- 
gekocht, mengt man feine blättermweife gejchnittene in Wein 
gefochte Trüffeln, Champignons, Maurachen, gefottene und 
gebadene Kalbsfaſchee-Knödeln, Heine Rindsbret-Würſtlen 
und Krebsſchweife. "2 Ä 

Angerichtet, wird es mit den Hirn -Eroquetten und 
Zunge garnirt, in der Mitte mit hartgejottenen Cierdot- 
tern und mit ausgelösten Krebsjcheeren. 


229. Geſpickte Kalbsleber. 

Die Kalbeleber legt man zuvor in Milch und Waſſer, 
nachher abgehäutet, von Nerven und Faſern gereinigt, 
jhneidet man fie in halb fingersdide länglihte Scheiben, 
in Form Heiner Fricando, fein geſpickt, werden fie auf 
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ein -Platfond mit zergangener Wette gelegt, mit Salz, 
Pfeffer , und wenig Mehl betreut. Man bratet fie auf 
ſchnellem Feuer, wendet fie um umd gießt ein wenig Sleifch- 
brühe und Eſſig daran, läßt es damit aufkochen, dann 
‚angerichtet. Sie müfjen fchnell geröftet werden, dürfen 
nicht hart werden, aber doc auch nicht blutig fein, 

£ 230. Ralbsleber-Ruden. 

Einige Zwiebeln, etwas Peterjilie ein wenig Citronen— 
ſchale werden fein gemwiegt und in Butter weiß abgedünftet. 
Unterdefjen reibt man von zwei Semmeln das Braune 
ab, jchneidet fie fein zufammen, mit Milch gut ange- 
feuchtet, gibt man fie zu den Kräutern und trodnet es 
damit ab, bis es ſich von der Kaſſerole ablöst, dann läßt 
man es etwas erfalten. 

Die Kalbsleber wird abgehäutet, alle Nerven und 
Faſern entfernt, fein gemwiegt, das abgetrodnete Brod 
wird gejalzen, ein wenig gepfeffert, ein wenig fein ge- 
wiegten Majoran daran und mit 4 Eierdottern gut und 
ſtark abgerührt; ift diefes gefchehen, jo gibt oder rührt man 
die gewiegte Kalbsleber fammt dem feftgefchlagenen Schnee 
der 4 Gierklaren darunter. Im eine gut mit Butter be— 
ftrihene und mit Semmelbröfeln beftreute Form gefüllt 
im Ofen gebaden. Bei dem Anrichten geftürzt mit Schü 
oder einer guten Zwiebel- Sauce gegeben. 

231. Geröjtete Kalbsleber. | 

Man fchneidet eine ganze Zwiebel fein würfelig, dünftet 
fie in einem Stück Butter, dazu gibt man die Leber voh 
und nicht zu die gejchnitten, überröftet, ſalzt und richtet 
fie an, 

232. Sauere Leber. 
Man ſchneidet 1 ganzen Zwiebel, ein wenig Citronen- 
jhale fein und dünftet ſie in einem Stüd Butter, thut 
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die fein in Schnitzchen geſchnittene Leber dazu, mit einem 
Kochlöffel voll Mehl eingeſtaubt, ein Paarmal umge— 
wendet, wird fie geſalzen, ein wenig gepfeffert, nad Ver— 
hältnig des Mehls ein menig Fleifhbrühe und Eſſig 
daran gegoffen, aufgekocht und angerichtet; fie darf ja 
nit hart werden. 

Auf andere Arten. Daß die Xeber zu jedem Ge— 
braude abgehäutet wird, verfteht fih von felbit. Die 
Leber wird in ſchöne 3 Meſſerrücken dide Scheiben ge- 
fohnitten, in Mehl gut eingewidelt und auf einem mit 
Butter oder Fette beftrihenen Platfond gebraten. Dan 
panirt fie auch mit abgejchlagenen Eiern und Semmel- 
bröjeln und badt fie ebenfo aus oder im Schmalz in 
einer Pfanne. 

Dover die Xeber im Ganzen gefpickt, belegt man ein 
Caſſerole mit einer Speckſcheibe, zerſchnittener Zwiebel, 
1 gelbe Rübe, 1 Lorbeerblatt, Gitronenfhale, ein, wenig 
ganzes Gewürz, Saft und Fette, die Leber darauf, zus - 
gededt und langjam am euer gedünſtet; ijt es gelb- 
lid) angezogen, die Leber umgewendet worden, rührt man 
1 Rodlöffel voll Diehl und 1 Gläshen Wein und Fleifch- 
brühe gut ab, gießt e8 daran, läßt es mit der Leber noch 
langjam kochen. ft. die Yeber fertig (wenn man mit 
einem Hölzhen hineinftiht und ſich Fein Blut mehr zeigt), 
jo richtet man fie an und pafjirt die Sauce durd) ein 
Haarfieb darüber. Man fann auch fauern Rahm an die 
Sauce thun. : 

Auf andere Art. Dan jchneidet ungefähr 70 
Gramme (1/, Pfund) friihen rohen Sped fein würfelig, 
ebenjo2 Zwiebeln, dieß wird mit Fette anpaffirt, dann ſchnei⸗— 
det man die Leber in ſchöne 1/, fingerdide Schnitten, ſpickt 
fie, ftaubt fie mit Mehl ein und legt fie auf die gedünjteten 
Zwiebeln, röftet fie fchnell auf dem Feuer auf beiden 
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Seiten ab, jalzt und pfeffert fie und gießt ein wenig 
Fleiſchbrühe und Effig daran, läßt es aufkochen und richtet _ 
ed an. 

233. LXeberfuden. 


Die Leber wird abgehäutet, von allen Fafern befreit 
und mit etwas rohem Marke oder überfottenem Kernfette 
feingewiegt; dann überdünftet man einen fein geſchnittenen 
Zwiebel, Beterfilie, 1 Meejjerfpige vol Majoran und 
2 in Milch eingemweihte Semmeln, gut ausgedrüdt, etwas 
Gewürz, Alles zufammen abgerührt mit 6 Cierdottern 
und gefalzen. Die Form mit Butter oder Fett ausftreis 
hen und mit Semmelbröfeln bejtreuen, im Dfen gebaden 
und gibt Schü oder eine pilante Sauce darüber. 

Auch laſſen jih von diefem Faſchee Knödel machen, 
welhe man ausbadt und zu Eingemachtem oder einge- 
Tot in die Suppe anwendet. Auch gebaden mürfelig 
gefhnitten in die Suppe eingefodht. 


234. Kalbsohren. 


Werden wie der Kalbskopf behandelt; man gibt fie 
mit Ragout =» Sauce oder gebaden. 


235. Kalbsfüße. | 

Sie werden von dem langen Knochenbein abgezogen, 
in der Mitte von einander gefhnitten, in einer ordinären 
weißen Suppe weich gejotten, gefalzen, dann ganz, die 
Klauen davon oder in Stüde gejchnitten. Man madt 
eine weiße Sauce oder legt fie in fertige Zwiebel— 
Sauce. Dean kann fie auch wie den Kalbstopf zurichten, 
auch gebaden oder In feine Kräuter einwälzen, worauf 
man fie mit abgejchlagenen Eiern panirt, auf einem mit 
Butter bejtrihenen PBlatfond gebraten; man gibt fie mit 
Schü oder jaurer Sauce oder ald Garnirung zu Gemüſen. 
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236. Ralbslunge. 


Die Kalbslunge wird in einer ordinären Suppe weich 
gekocht und ausgekühlt, fein nudelweiſe geſchnitten oder 
fein gewiegt zu einem Haſchee. Einſtweilen läßt man 
1 Kochlöffel voll Mehl in einem Stück Butter oder Fette 
bräunlich anlaufen, gibt 1, fein gefhnittenen Zwiebel 
ein wenig” fein geſchnittene Citronenfhale darein, rührt 
es fein mit der Fleifhbrühe ab und läßt es verſieden. 
Nun gibt man die fein zerſchnittene Lunge darein, ſalzt und 
pfeffert es ein wenig und läßt es fertig kochen, worauf 
man es noch mit Eſſig ſäuert. 

Oder man kocht die Kalbslunge in einer gut ausge— 
kochten Zwiebel-Sauce aus. 


237. Gebackene Kalbslunge. 


Wenn das Lungen-Haſchee wie Obiges recht did ein- 
gekocht ift, legirt man es feſt mit 6 Eierdottern auf dem 
Feuer und läßt e8 dann ausfühlen. Daraus formt man 
fingerdide Heine Würfteln, taucht fie in abgejchlagene 
Eier und Semmelbröfeln ein und badt fie auf einem mit - 
Butter beftrichenen Platfond auf beiden Seiten; man gibt 
fie troden oder garnirt die Gemüſe damit. 


238. Kalbslungen-Kuden._ 

Die Kalbslunge wird weich gefotten, fein zu einem 
Haſchee getwiegt, in feine Kräuter mit 1 Stüd Butter 
anpaffirt, mit ein paar Anrihtlöffeln voll weißer Sauce 
angefeuchtet und mit einigen Eierdottern feft legirt. Dazu 
gibt man, wenn es ausgefühlt ift, 3 Anrichtlöffel voll 
gut verfottenes dickes Beſchamel, falzt e8 ein wenig, treibt 
es mit 140 Gramme (1/, Pfund) Butter und 4 Eierdottern 
gut ab, gibt den gefchlagenen Echnee von 4 Eierweiß hinzu, 
füllt e8 in eine mit Butter ftark beftrichene und mit Semmel- 
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bröfeln ausgeftreute Form, badt e8 im Dfen langjam aus, 
gejtürzt mit Schü oder ganz troden ftatt einer Mehlſpeiſe. 


239. Kalbslungen-Kuchen, andere Art. 


Die Kalbslunge wird weich gefotten, die daranhäns 
gende Gurgel und Haut davon entfernt, dann fein ge- 
wiegt. Fein gewiegte Zwiebeln oder Chalotten, etwas 
Peterjilie in einem Stüd Butter anpafjirt, weiß gedünitet, 
dünftet man die Runge damit ab, mit 1 Paar Anridt- 
Löffeln voll weißer Sauce angefeudhtet, und mit einigen 
Gierdottern feft legirt; jo geftaltet, mit ebenjo viel ver— 
fertigter Kalbfleifch- Fafchee gut vermengt, wird es in eine 
gut mit Butter bejtrihene, leiht mit Semmelbröjeln be— 
ftreute Form gefüllt und im Dunfte 2 Stunden lang ge- 
jotten, geftürzt mit weißer guter Sauce, mit fein gewieg— 
ter Peterfilie oder Schü gegeben. 

NB. Dieſen Lungenkuchen fann man aud) in fhöne 
Schnitzchen gejhnitten, wenn er kalt ijt, mit Eiern und 
Semmelbröfeln panirt, in Schmalz gebaden, als Mehl— 
jpeife, oder würfelig gefhnitten, in einer Schü- Suppe 
geben. 

240. Kalbsgefröje. 

Vorzüglich muß dieſes Gefröfe in mehreren Wafjern 
gut ausgewaſchen, abblandirt und wieder in frifchem 
Wafjer abgekühlt, wie aud von Drüjen und Fette ge- 
reinigt werden. Wenn diejes gefchehen ift, wird es in 
Stückchen geſchnitten, paffirt man es mit Butter und fein 
gemwiegten Zwiebeln und Beterfilie an, ftaubt es mit 
1 bis 2 Kochlöffeln voll Mehl ein, rührt es mit Fleiſch— 
brühe ab und läßt e8 gehörig did und weich fertig kochen; 
man fann e8 mit Gitronenfaft ſäuern und mit einigen 
Gierdottern legiren. 

So fann man fie aud, wenn fie abblandirt find, in 
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einer ordinären Fleiſchbrühe weich kochen und in eine 
gute ausgekochte Zwiebel- Sauce bringen und damit auf— 
kochen laſſen. | 

Auch gebaden. Nachdem das Gekröfe gut ausge- 
wäſſert, abblandirt und inder geſalzenen ordinären Fleiſch— 
brühe weich gekocht, wird es ſtückweiſe gefchnitten, mit 
Eiern, Mehl und Semmelbröfeln panirt und im Schmalz 
ausgebaden; troden angerichtet, dient e8 auch als Bei- 
lage zu Gemüjen. 1 


241. Kalbsgekröſe gebaden, auf andere Art. 


Wenn das Kalbsgekröſe abblandirt, gereinigt und 
weid gekocht ift, wird es fein nudelfürmig gefchnitten, in 
fein gemwiegte Kräuter mit etwas Butter gut anpaffirt, 
vermengt man. ed mit 1- Baar Anrichtlöffeln voll gut 
ausgefohten Beſchamel. Erkaltet, widelt man es theil- 
weije rund oder,längliht in leicht angefeuchtete Oblaten, 
mit Eiern und - Semmelbröfeln panirt, im Schmalze ge- 
baden. 

Sie werden troden nad der Suppe jervirt. Dienen 
auch als Gemüfe - Beilagen. 


242. Kalbehirn. 

Das Hirn muß reht gut ausgewäflert, das Häutchen 
langſam davon abgezogen werden; dann wird es mit ein 
wenig Eſſig, Wafjer und Salz abgekocht, troden auf eine 
Schüſſel angerichtet, eine weiße Sauce mit Peterfilie, eine 
Fricaſſee- oder Krebs - Sauce darüber, mit gebadenen zier- 
lic gejhnittenen Semmel - Croutond oder aud) von But- 
terteig garnitt. 


. 243. Kalbshirn-Mus, aufgezogen. 
2 Baar Kalbshirn werden ausgewäſſert, das Häut- 


hen abgezogen, gewiegt, mit fein gewiegten Kräutern und 
Aochbuch. 4 Aufl, 10 
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Butter anpaffirt, gejalzt, gibt man 1 Paar Anrichtlöffel voll 
Beihamel dazu. Hierauf werden 140 Gramme (1/, Pfund) 
Butter mit 8 Eierdottern gut abgerührt, das Hirn fammt 
dem feitgefhlagenen Schnee von 4 Eierklaren darunter 
gerührt, in eine mit Butter gut bejtrichene, mit Semmel- 
bröfeln beftweute Form gefüllt und im Dfen aufgezogen 
geftürzt, mit Schü oder einer beliebigen Sauce gegeben. 


244. Gebadenes Hirn. 


Sobald e8 abgefoht und ausgefühlt ijt, wird es in 
mehrere Stüde gejhnitten, in abgejchlagenen Eiern und 
Semmelbröfeln panirt und auf einem mit Butter be— 
firihenen Platfond oder in einer Pfanne im Schmalze 
außgebaden, troden angerichtet; es dient auch als Ge— 
mie = Beilagen. 


245. Hirn-Pofeſen. 

Iſt das Hirn ausgemwäffert, das Häutchen abgezogen, 
wird es zerhadt, in feine Kräuter anpajfirt, gejalzt, ein 
wenig gepfeffert und mit 1 ‘Baar Eierdottern legirt, zwi— 
jhen zwei dünn gejchnittene Semmelſcheiben nad) beliebi- 
ger Größe eingefüllt, mit ein bißchen Milh auf beiden 
Seiten angefeudtet, in zerichlagene Eier eingetaudt, in 
Semmelbröjeln panirt, im Schmalz; ausgebaden 

Aufändere Art. Das Hirn wird wie zu den 
Pofeſen zubereitet und in die Mitte zwifhen 2 Oblaten- 
Blätter, die rund und wie Thaler groß ausgejtochen wer- 
den, fingerdid eingefüllt, mit den Rinden der Oblaten 
in Bierteig eingetauht und ausgebaden. Diefer Bier- 
teig wird auf folgende Weife zubereitet: Man thutl Paar 
Kochlöffel voll Diehl in eine Schüffel und rührt es mit 
Dier fein zu einem niht gar zu dünn laufenden Teig 
ab. Dazu gibt man aud nod 1 Paar Eierweiß, halb 
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abgejchlagen und zuletzt Eßlöffel voll brennend heißes 
Schmalz, jalzt und verwendet es. 

Jedoch gejalzt wird er nur, wenn man ihn zu Fleiſch— 
jpeijen verwendet. Bei füßen Speifen nimmt man ftatt 
de8 Salzes geftoßenen Zuder. 

246. Ralbszungen. 

Die Zunge wird abblandirt, abgehäutet, und gemwöhn- 
lid mehrere zufammen in der Suppe weich gejotten, ent—⸗ 
weder im Ganzen oder zerfchnitten eingemadt. Sie. wird 
auch in Stüde gefhnitten zu gemifchten Speifen over 
Ragouts angewendet, auch grillivt und ebenjo mie die 
Rindszungen behanvelt. | 


. 247. Kalbsherzen. 
Sie werden gejpidt und wie die Fricando behanpelt. 


248. Das Kalbsbries. 

Diejes wird von dem Röhrfleiſche ausgelöst, ausge— 
mäjjert, abblandirt, im Ganzen oder ſtückweiſe in einer 
weißen Butter-Sauce weich kochen lafjen, gejalzen, ein 
wenig gejhabte Muskatnuß daran, wie auch Citronen- 
jait, fann man fie mit 1 Paar Gierdottern legiven. Sie 
erden aud zu gemifchten Speifen, Ragouts und Salbi— 
gons verwendet. Anders gibt man fie grillivt, gebaden, 
ſchön gejpidt, gedünftet, glafirt und wie das Fricando 
mit verjchiedenen Saucen und Garnirungen angerichtet, 
wie aud) zu Belegung der Gemüje. 


249, Das Ralbebries. 


Die Briejen müfjen vorher öfters in laumarmem Waffer 
ausgewäſſert, damit ſich das Blut Heraugzieht und fie ſchön 
weiß werden, dann merden fie abblandirt, in friſches 
Waſſer gelegt, hierauf werden fie vom Röhrfleiſche abge— 

10* 
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löst. So hergerichtet, verwendet man fie nad) Belieben. 
3. B.: Man kann fie aud, wenn man mehrere Briefen 
zu einer Speife braudt, die Hälfte mit feinem furzen 
Sped, die andere Hälfte mit Trüffeln, Schinken oder 
Zunge fpiden, dann gut und kurz abgedünftet, jchön 
glafirt, auf eine beliebige piltante Sauce angerichtet. 

Dean kann aud aus doppelt gelegtem Papiere Heine 
vieredige Kapfeln formiren, welche leicht mit feinem Dele 
bejtrihen werden, auf dejjen Boden man einen gekochten 
Semmelfaſchee breitet, darauf werden die Briefen in eine 
diclichte weiße legirte Sauce gelegt, darüber ftreut man 
feines Semmelmehl, mit zerlaffener Butter ein wenig 
angefeuchtet, läßt man ihr im Dfen etwas Farbe geben. 
Sie bilden eine eigene Speife, und man gibt fie meijten- 
theil8 nach dev Suppe. 


2, Kalberüden: Mark. 


Das Rückenmark bejteht aus einer fetten, weißlichen, 
diden Subftanz und wird in fingerslange, auch fürzere 
Theile. geſchnitten. Es wird mit aller VBorfiht, um es 
nicht zur zerreißen, aus der es einfchließenden groben Haut 
ausgelöst, ein wenig gejalzen, gepfeffert, in abgefchlagenen 
Eiern und Semmelbröfeln panirt, aus dem Schmalz ge- 
baden oder auf einem mit Butter bejtrihenen Platfond 
raſch ausgebaden, angerichtet, mit Citronenſaft gejäuert 
und ein wenig Schü darunter gegeben. Ä 


251. Eine fauere Sulz aus Kälberfüßen. 


Dan nehme ein Gefhirr, belege e8 mit zerinittenen 
Zwiebeln und gelben Rüben, ein wenig Yett darauf, hat 
man Knochen und Abfälle von Kalbfleifh, in Ermang- 
(ung defjen einen Kalbshals oder Bug, läßt e8 auf dem 
Teuer langfam braun anziehen. Dit dieß gejchehen, füllt 
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man 3 Liter (3 Maas) friſches Waſſer und 3 Paar Kalbs⸗— 
füße dazu, läßt es langſam kochen und gut abgeſchäumt 
wie es geſalzen, gibt ein wenig ganzes Gewürz, 1 Lorbeer⸗ 
blatt, 1% Muslatnuß, einige Citronenfhalen und 1/, Liter 
(1/, Maas) guten Eifig daran, ift Alles gut ausgekocht, 
wird es durch ein Seihtuh paffirt und gui abgefeıtet. 
Kann man e8 über Naht an einen kühlen Ort ftellen, 
wäre e8 jehr gut, um ſich von der Feſtigkeit der Sulz zu 
überzeugen, jollte fie nicht Feit genug jein, jo foht man 
fie während dem Abklären ſtärker ein. 

Sollte ſich obenher nod) Fett vorfinden, jo muß es 
entfernt werden, jollte jie nicht Yarbe genug haben, färbt 
man fie noch mehr mit gebranntem Zuder. Hierauf ver- 
Hopft man 3 ganze Eier jammt Schalen gut mit einem 
Eplöffel voll friſchem Waſſer, thut den Stand dazu und 
läßt e8 auf dem Feuer langfam zufammengerinnen, fängt 
e8 an zu kochen, jo zieht man es zurüd auf eine Ede, 
daß ed nur an einer Seite langjam kocht, zugededt, da= 
mit die Eier Zeit gewinnen, ſich zufammenzuziehen und 
zu breden, mwodurd alles Unreine an ſich gezogen, das 
Aspic kriſtallklar wird. 

Nachher wird e8 durch eine reine Serviette, die man 
an allen 4 Eden über die Füße eines umgejtürzten Stuh— 
le8 aufjpannt, zweimal, aud dreimal aufgegofjen, bis es 
Har und rein in ein irdenes Gefäß, das man zu dieſem 
Zwede unter die Serviette ftellt, durchläuft, dann aus— 
gefühlt verwendet. 


252. Kalbsfüße. 


Sie werden von dem langen Knochenbein abgezogen, 
in der Mitte auseinander gefchnitten, reinlich gepugt, in 
einer ordinären weißen Suppe weich gefoht, von den 
Klauen und Knochen abgelöst, werden fir ganz oder in 
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Stüde gefhnitten, in eine gute weiße oder Fricafjee-Sauce 
oder in einer pilanten braunen Sauce aufgefoht und ' 
ferpirt. 

Gebaden. Wenn die Kälberfüße gefocht und aus— 
gebeint find, fchneidet man fie in Stüde und läßt fie gut 
ausfühlen, legt fie eine Stunde lang in eine Beize mit 
etwas Eſſig, Salz und Peterfilie. Bor dem Baden wird 
jedes Stüd gut abgetrodnet in einen dazu bereiteten 
beliebigen Zeig eingetaudt, im Schmalze gebaden oder auch 
mit Eiern und Semmelbröfeln panirt, dann gebaden. 

Als Salat. Sobald jie weich gefotten, ausgebeint 
und ausgekühlt find, werden fie fein längliht gejchnitten, 
gejalzt, ein wenig gepfeffert, mit fein geſchnittenen Zwie— 
bein und Peterfilie, Tel und Eſſig gut angemadıt. 


253. Roulade von Kalbsbruft mit Aspic. 


Nach wie gewöhnlich vorher ausgelösten Rippenfnoden 
wird die Bruft flach der ganzen Breite nad, mitten aus— 
einander gejchnitten, doc jo, daß fie noch znfammenhängt. 
Auseinandergebreitet, belegt man fie mit folgendem Fafchee: 
Es wird 560 Gramm (1 Pfund) Kalbfleifc vom Schlegel und 
280 Gramm (1 Pfund) roher Sped fein gewiegt, dann wer- 
den 1 Zwiebel mit Peterfilie, TO Gramm (!/,; Pfund) gerei- 
nigte, ausgegräthete Sardellen, 35 Gramm (2 Loth) Kapern, 
ein wenig Eitronenfchale fein gewiegt, eine abgeriebene Sem— 
mel in Milch geweiht und gut ausgedrüct, Alles zufammen 
mit dem Fleifche fein zufammengeftoßen, gejalzen, ein wenig 
Ingwer und Muskatnuß, nebjt 3 Eierdottern darunter, Alles 
gut vermengt, damit belegt man die ganze Bruft und legt der 
Länge nad) in Kleine fingersdide Streifen Schinken, Sped, 
eingemachte Gurken oder abgezogene Piftazien, Trüffeln, 
wenn man melde hat, dann ausgegräthete Sardellen, 

‚ dann rollt. man fie zufammen, widelt fie in ein Tuch 


Kalbfleiſch. 151 


und bindet ſie mehrmal feſt zuſammen. Nun kocht man 
ſie in 2 Theilen Fleiſchbrühe, 1 Theil Eſſig, ein wenig 
Salz, Pfeffer und Wurzelwerk weich, iſt fie fertig, nimmt 
man fie heraus, beſchwert fie oder läßt's gepreßt erkalten, 
thut das Tuch hinweg, ſchneidet e8 oben und unten gleich 
zu, vihtet e8 im Ganzeu oder in ſchönen Scheiben ge- 
ſchnitten an und garnirt es zierlid mit Aspic, oder 
ſcheibenweiſe in Form eingegofjen. 


254. Bruſtkern-Fricaſſée falt mit Aspic. 


Das wird eben fo, wie das ſchon bejchriebene warme 
Fricaſſee gemadt, und wenn es ausgefühlt ift, ſtückweiſe 
zierlih mit der Sauce auf die Schüfjel rangirt und mit 
gehadtem Aspic überzogen und mit angemachtem fein ge- 
fchnittenen Kopf- oder Endivi-Salat garnitt. 


255. Kalbs-Carbonaden kalt mit Aspic, 


Sie werden fingerdid gefchnitten, roh mit didem Sped 
und Schinken oder mit gejottener eben jo gejchnittener 
geräucherter Zunge durchgezogen, dann weich und weiß 
gedünjtet, kalt zierlic zuparirt, angerichtet und mit ge- 
hacktem Aspic unten und oben belegt. 


256. Kalbsſchlegel kalt mit Aspic. 


Der Schlegel wird mit fingerdid gefchnittenem Sped 
und Schneidefhinten abwechſelnd durdyzogen und zwar | 
auf diefe Weife: daß man mit einem zugejpiten Koch— 
Löffelftiele Xöcher in das Fleiſch macht und in dieje den 
mit Sepice und Salz eingewidelten Sped und Schinken 
hineinftedt. Dann belegt man den Boden der Caſſerole 
mit dünngejchnittenen Spedblättern, Zwiebeln, gelben 
Rüben, ein wenig ganzem Gewürz und Wurzelwerf, den 
Schlegel jammt einem Paar zerhadten Kälberfüßen mit 
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4/, Liter (1 Shoppen) Eifig, !/, Liter (1, Maas) weißer 
Wein und 1 Liter (1 Maas) gute Schü. Diefes Alles 
läßt man zufammen langfam dünften und richtet den 
Schlegel an, wenn er weich ift; man paffirt den Saft von 
allem Fett gereinigt, abgeflärt und über den ausgefühlten 
Schlegel, welcher gefalzt und zerhadt gegeben wird. 


257. Fricando kalt mit Aspic. 
Iſt die gleihe Behandlung wie der Kalbsſchlegel. 


258. Kalbshirn mit Aspic. 


Wenn das Kalbshirn abgekocht, kalt und troden an- 
geridhtet ift, wird es mit einer. falten Fricaffee - Sauce 
überzogen, mit Aspic belegt und mit Kräutern, als: 
Bertram, Pimpernelle, Schnittling, Portulaf mit Eſſig 
angemadt, und damit garnirt. 

C. Bon dem Schöpfenfleilde. 
259. Die Bruft. 

Sie wird im Ganzen oder in Stüde gehadt, mit 1 Baar 
Spedblätter, gejehnittener Zwiebel, gelben Rüben, ganzem 
Gewürz, 1 Lorbeerblatt und 1 Scöpflöffel voll Fleiſch— 
brühe gedünfte. Dann gibt man fie, die Rippenbeine 
ausgelöst, in eine andere Cafjerole und läßt den Saft 
mit Allem, was in der Cajjerole zurüdbleibt, braun und 
furz angehen, dazu ein Paar Kochlöffel voll Mehl und 
läßt es wieder bräunlich anjhmwigen und verichäumen. 
Man rührt das Ganze ferner mit 1Xiter (1 Maas) Suppe 
fein ab, gibt 1Glas weißen Wein dazu und läßt die da- 
durd erzeugte Sauce gut auflöjen und verfoden. So wird 
fie auf die in dev andern Caſſerole befindlihe Bruft durd) 
ein Haarfieb gefeiet und nad einigem Auffodyen ange- 
rihtet. Statt dem Wein fann man fie audy mit Eifig 
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ſäuern und am Schlufſe Kapern und fein geſchnittene 
Citronenſchale dazu geben. Will man die Sauce weiß 
geben, ſo läßt man den Saft nicht braun anziehen, ſon— 
dern gleich das Mehl damit abgerührt und gibt zu den 
Kapern und Citronenſchalen 1 Paar fein zerdrückte Knob— 
lauch⸗Zehen hinein. — 

Auch kann man die Bruſt im Ganzen oder in Stücken 
weiß oder braun als Gemüſe-Beilage geben, will man ſie 
braun haben, läßt man den Saft braun anziehen, löst 
ihn mit 1/, Liter (1Schoppen) Suppe auf und paſſirt es 
durd) ein Haarfieb an das Fleiſch. Auch wenn fie in Stüden 
weiß gedünſtet / iſt, kann man jie in zerflopfte Eier mit Sem- 
melbröfeln paniren und auf einem mit Butter beftrihenen 
Platfond braten, mit Hospot von allerlei Rüben, auch 
mit gedünfteten weißen oder gelben Rüben, Weißkraut, 
Wirfing, mit Kartoffeln zc. ꝛc. geben 


260. Roulade von Shöpjenbruft. 


Sie wird wie die Kalbsbruft gerichtet, nämlich aus— 
gebeint, und -von einander gelöst, mit feinen Kräutern 
abgedünftet, mengt man etwas Semmelbröfeln darunter, 
belegt damit die Bruft, gut zufammengerollt mit Bind— 
faden ummunden, in einer Braife weich gekocht, gibt man 
fie glafirt mit verfchiedenen Saucen, Dber die weich ge- 
kochte Bruft im Ganzen mit Eiern und Semmelbröfeln 
panirt, mit Butter befprengt, muß im Dfen eine jchöne 
Farbe erhalten und wird mit verfchiedenen Saucen gegeben. 


261. Schöpjen-Carbonaden A la Neljon. 


Sie werden zubereitet oder dreffirt wie Nro, 267, 
dann aber fchneidet man !/, Zwiebel, einige Chalotten, 
- einige Zehen Knoblauch und Peterfilie recht fein zufammen, 
mit 140 Gramm (1/, Pfund) gefertigter Sardellenbutter die 
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Carbonaden gäh anpajfirt, gießt man A Liter (1 Schoppen 
. Rahm daran, läßt fie kurz und weich damit einfieden; 
fie werden aud) ein wenig gefalzt und gepfeffert. | 


262. Schöpſen-Schnitzeln auf dem Roſte ge- 
braten. 

Die Schniteln werden von einem abgelegenen Schle— 
gel einen Kleinen Finger die! wie die Noftbraten herab- 
geſchnitten, mit einem Holze ein wenig flach geklopft, 
werden ſie in feine Kräuter und zerlaſſene Butter einge— 
taucht, vorher ein wenig geſalzen und gäh auf dem Roſte 
gebacken. Man gibt eine heiß zerlaſſene Sardellenbutter 
mit etwas Schü und Citronenſaft oder braune Butter 
mit Eſſig darunter nrid mit fein geſchnittenem Knoblauch 
betreut. | 

263. Shöpjenzungen. 

Können auf alle Arten wie die Rindszungen zubereitet 
werden. 

264. Schöpfenhirn. 

ft zwar weniger gut, kann aber auf alle Arten wie 
das Kalbshirn zubereitet werden. 


25. Schöpfenfüße. 
Werden mie die Kalbsfüße behandelt, man gibt fie in 
weißer Sauce oder brauner Zmiebel-Sauce, wie auch ge— 
baden. 


266. Gedämpfte Shöpfen-, Schulter-ECarbo- 
naden oder Rüdel, 

Iſt in Allem ganz gleihe Behandlung und Zuberei- 

tung wie bei der vorhergehenden Bruſt. Das Rüdel 

fann man unter den Rippen ein wenig abhäuten und 

fpiden. 
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267. Schöpfen-Carbonaden mit rothem Wein. 

Eie werden wie die Fälbernen Garbonaden gemadt, 
aber nicht geklopft, jondern nur durch einen Schlag mit 
einem hölzernen Hammer breit geſchlagen, jelten mit 
Semmelbröfeln und Giern panirt, ſondern nur jo ge- 
falzen gebraten, aud in ‚brauner wie weißer Sauce mit 
gleicher Behandlung wie die Bruſt, jo auch, menn fie 
hergerichtet find, ſchneidet man 1/, Zwiebel, 12 Zehen 
Chalotten und einige mittelgroße Champignons fein zu— 
fammen, paffirt die rohen Carbonaden in einem Stüd 
Butter damit gäh an und fehüttet 1/, Liter (1, Maas) 
rothen Wein und eben jo viel gute Schü darauf. Dieß 
Alles läßt man furz einfieden, und wenn die Garbonaden 
hinlänglid) weid find, werden fie zierlich angerichtet und 
der kurz eingegangene Saft darüber gegeben. 

268. Shöpjen-NWierlen. 

Mean jchneidet fie auseinander, jedoch nicht ganz, daß. 
fie noch beiſammen bleiben, jalzt und pfeffert fie ein 
wenig, jtedt ein Spießhen dadurch, daß fie gerade biei- 
ben, panirt jie mit Eiern und Semmielbröjeln und badt 
fie im Schmalz heraus. Oder aud) fein gejchnitten und 
geröjtet wie die Kalbsleber. 


269. Gedünfteter Schöpfenjdlegel. 


Er wird, wenn er gut abgelegen ift, ſtark geklopft 
und ebenfo wie die Schöpfenbruft eingeridhtet und ge— 
dünftet; man gibt ihn mit dem eigenen durchpaſſirten 
Safte oder mit ebenjo verfertigter Sauce, worin man 
frifche, gefhälte, in runde oder lange Scheiben geſchnittene 
abgefodhte Surfen beimiſcht, oder fie mit grünen oder 
ausgelösten Bohnen oder mit verfchiedenen großdreffirten 
gefochten Rüben und Kohl garnirt. Dder auch mit weich 
gejotterren glafirten Kartoffeln oder Heinen Zwiebeln. 


f 
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Es iſt auch üblich, die Schlegel mit einigen Zehen 
Knoblaud zu fpiden. 


D. Bon dem Lammfleifche. 


27. Das lämmerne Brüftel 


wird gut ausgemwäffert, abblandirt, mit Faltem Waſſer ab- 
gefrifcht, rippenmeife eingefchnitten, mit 1 Zwiebel, 1 Peter⸗ 
filiewurzel, 1 Stüd gelbe Rübe, mit ein Paar Nelken 
beftedt und mit einem Stüd Butter anpaffirt, ferner 
mit ein Paar Koclöffeln vol Mehl eingeftäubt. Alles 
diejes läßt man gehörig verfhäumen und mit meißer 
guter Suppe fein abgerührt und gefalgen, fehr jtarf ver- 
fieden: Wenn die Bruftftüde, oder auch zumeilen das 
ganze Brüftel weich iſt, gibt man es in eine Cafferole 
und jeiht die Sauce durd ein Haarfieb darauf. Man , 
kann zulegt auch abblandirte Peterfilie, weich gefottene 
Spargeln, in Heine Stüdchen gefchnittene grüne Exbfen, 
Carviol, Krebsſcheeren und Schweifchen dazu geben, oder 
man fricaffirt es zulegt mit einer Liaiſon von ein Paar 
Eierdottern und ſäuert e8 mit Gitronenfaft. Auch gibt 
man am Schluſſe Heine in Suppe abgekochte aud) ge= 
badene Knödeln oder Würjieln, auch Trüffelblätter, Cham: 
pignons, Mauraden. So kann man daraus ein ge— 
miſchtes Ragout und rundherum von weißgedünſtetem Reis 
einen Kranz bilden. 


Gebacken. Wenn das Kamms-Fricafjee feſt legirt 
und ausgekühlt iſt, beſtreicht man die Stückchen ringsum 
mit der Sauce und panirt fie ganz leicht mit Semmel— 
bröſeln; dann erſt in zerichlagene Gier getaucht, mit 
Semmelbröjeln panirt und im Schmalz ausgebaden, oder 
auch die Brüjthen abgekocht, ausgefühlt in Stüde ge- 
ohnitten, ein wenig gejalzen, gepfeffert, in Eiern und 
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Semmelbröfeln panirt, in einem mit Butter beſtrichenen 
Platfond auf beiden Seiten gebraten, ald Gemüje-Beilage 
verwendet. 

Anmerfung. Man kann die lämmernen Brüſte auch 
wie die Kalbebruft mit Kalbs- oder Semmelfafchee füllen, 
dann gedünftet oder gebraten mit Gemüſe oder mit einer 
beliebigen Sauce, oder als Braten mit Schü geben. 

Aus den lämmernen Schmeifen, Ohren und Füßen, 
reinlich geputzt, in jhöne Stüde gefchnitten, in der Braije 
weich gefotten, fann man ein gemijchte® Ragout verferti- 
gen, oder mit Eiern und Semmelbröfeln panirt, im 
Schmalze gebaden, oder auf einem Platfond auf beiden 
Seiten gebraten, gibt man fie mit Schü und Citronen- 
Jaft, gebaden aber zu Gemüſen. 


271. Braungedünftet audh mit brauner Sauce. 
Sit die gleiche Behandlung wie bei der Schöpjenbruft. 


2712. Das lämmerne Rüdel oder Bug und 
Garbonaden. 


Iſt in Allem ganz gleih in der Zubereitung wie bei 
dem lämmernen Brüftel; weiß eingemadt, gebaden "oder 
in brauner Eauce oder gedünftet mit eigener Schü, aud) 
mit Kreb8-Sauce zu geben, man fann das Rückel aud 
jpiden und dem Bügel die Schaufel auslöfen, fie dienen 
auch als Beilage zu Gemüje. 


273. Lämmerne Sarbonaden. 


Bon dem Rüden werden die Carbonaden rippenmeije 
2 und 2 Rippen zufammen vereint gejchnitten und wie 
die kälbernen Garbonaden zugerichtet, gefalzen, in Eier 
und Eemmelbröfeln panirt und in einem mit Butter be- 
ſtrichenen Platfond gebraten; fie find meiſtens zur Be— 
legung der Gemüſe zu verwenden. Auch kann man jie 
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mit der nämlihen Zubereitung wie die Kalbs-Carbonaden 
in Bapier richten. 


274. Lämmerne Carbonaden mit Kräutern. 


Dieſe werden ebenſo zum Braten zugerichtet, geſalzen 
und ſtatt mit Semmelbröſeln zu paniren, mit fein ge— 
wiegten Chalotten oder Zwiebeln und Peterſilie in zer- 
laſſener Butter gut eingewickelt und auf einem Platfond 
fertig ſchnell überſprengt, zierlich angerichtet, doch ohne 
Butter nur mit den Kräutern allein und darunter eine 
braune pikante Sauce, auch mit Trüffeln oder Cham— 
pignons. Auch dieſe Carbonaden wie zum Braten fertig 
zugerichtet, ohne Semmelbröſeln, ohne Kräuter, nur in 
Butter überſchwungen und mit allerlei ſchön dreſſirten 
Rüben in einer guten Suppe weich gekocht und mit den 
Carbonaden trocken zierlich angerichtet. Der Saft wird 
von dem Fette gereinigt, dieſes Fett läßt man mit einem 
Kochlöffel voll Mehl anſchwitzen und rührt es mit dem 
Saft ab, läßt es gut auskochen, zuletzt fügt man fein ge-⸗ 
wiegte Peterſilie dazu und gießt es über die Rüben. 

275. Lammskopf auf franzöſiſche Art. 

Man läßt den Lammskopf ſammt der Haut ganz, 
blanchirt und kocht ihn wie den Kalbskopf in der Braiſe, 
iſt er weich, ſo wird er angerichtet, man öffnet die Hirn— 
ſchale, nimmt das Hirn heraus, rührt es mit gewiegter 
Peterſilie, Salz und Muskatnuß ab, thut es wieder hinein 
und gibt eine Fricajjee- Sauce darüber, oder auch wie 
beim Kalbskopf mit allen Beigaben. 

Auch gebaden wie der Kalbsfopf, jo auch der abge= 
zogene Lammokopf, panirt wie der Kalbskopf, zubereitet. 


276. Yämmerne Zunge. 
Iſt auch gleihe Behandlung wie bei den Kalbezungen. 


-_ 
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277. Lämmerne Lebern und Zungen. 


Werden ebenfalls zu Speifen verwendet und mie die 
fälbernen zubereitet. 


2718. Der lüämmerne Haje gebraten. 


Die zwei hintern Theile. vereint, und mit dem ganzen 
Rüden ſammt ein Baar Ripphen abgefhnitten, dreffirt, 
ihön gejpidt, gut gejalzen, wird es gebraten und mit 
eigener Schü gegeben. 


E. Bon dem — 


279. Schweinerne Bruſt oder Schulter. Rückel. 


Dieſe wählt man meiſtentheils zu Kren (Meerrettig). 
Sie werden in kleine Stücke gehackt, mit Salz, ganzem 
Gewürze, mit einer in Blätter geſchnittenen Zwiebel, einem 
Lörbeerblätthen und einem Sträußchen Thymian und nur 
im Waſſer wei gefotten. So werden fie, mit recht viel 
Kren darunter, gegeben, mit ein wenig von dem Sude 
zierlic angerichtet und mit grüner Beterfilie garnirt. 

Sind fie jung, fo dünftet man fie unter Sauerkraut, 
bayeriſche Rüben, weiße Rüben ꝛc. 2c., oder aud) gebraten 
auf Erbjen, Linjen, Erdäpfel, dürre und andere Gemüje 
gegeben. Wenn die Stüde gejelht oder geräuchert find, 
werden jie bloß im Waſſer weich gejotten und zur Be— 
legung der Zufpeifen und Grünen, wie aud) zu Knödeln, 
Schinkenfleckerln oder zu verſchiedenen anderen Speifen 
verwendet. 


280. Gedünjtete Bruft oder Schulter, Rüdel 
oder Garbonaden. 


Eines oder das Andere wird in Ganzem oder zujam 
men gehadt, mit Zwiebeln, Kümmel, Wurzelwerk, ganzem 
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Gewürz, einigen fein geſchnittenen Spedblättern, Salz, 
mit 1 Schöpflöffel voll Suppe und mit %/, Liter (1 Schop 
pen) verſottenen Eſſig weich gedünſtet oder im Rohr ge— 
braten. Dazu thut man auch eine ganze Zehe Knoblauch, 
ein Lorbeerblatt und ein Sträußchen Thymian, zuletzt aber 
aud) menige Citronenſchalen. Der Saft wird durchgejeiht, 
noch kürzer eingefotten und darüber gegeben. Dean reicht 
einen Senf dazu herum. 

Man vermengt ebenfall® den eigenen Saft mit 1 Baar 
Anritlöffeln voll eingebrannter brauner Mehl-Sauce, 
läßt es zufammen gut verfohen und paffirt die Sauce 
durd ein Haarfieb darüber. 

Meiftentheils wird die Haut vom Echmein abgezogen. 


281. Gebratene jhmweinerne Carbonaden. 


Sie werden wie die fälbernen zubereitet, geflopft und 
geformt. Es wird aud die Haut davon mweggenommen, 
das Wett aber joll dabei bleiben. Dann werden fie gut 
gejalzen, ein wenig gepfeffert, im Fett mit feinen Kräutern 
eingetaudt und auf einem mit Butter beftrihenen Plat- 
fond gebraten, dazu gibt man eine Chü und jäuert jie 
mit Gitronenjaft. Zumeilen werden fie aud mit Semmel- 
bröfeln panirt und zu Gemüjen verwendet. Auch kann 
man jauere Rahm-Sauce mit Kapern dazu geben. 

Das Rückgrat jammt dem Nierenbraten wird all- 
gemein zum Braten verwendet, und wenn es eine Weile 
gebraten hat, wird e8 mit einem ſcharfen Meſſer einge: 
ihnitten, dadurch die Haut gemürfelt geſchröpft, mit 
Kümmel beftreut, und, ohne es zu begießen, zulegt gãh 
und ‘braun mit ſchöner Farbe ausgebraten. 

Der Schlegel, den man meiftens Edinfen nennt, 
wird gewöhnlich geräucert gebraudt. Che er, gefotten 
wird, muß er viele Stunden in frifhem Wafjer weichen. 
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Beim Sieden hat man fih in Acht zu nehmen, daß er 
nicht zu weich wird, noch mehr, daß er nicht hart bleibe, 
Sp gibt man ihn mit Spinat, Kohl, Bohnen, Erd— 
äpfeln zc. 2e., vorher zieht man ihm die ſchwarze Haut ab. 

Der Schinken wird ebenjo zugerichtet, wenn man 
ihn kalt geben will; man legt ihn auf eine Schüſſel 
und garnirt ihn zierlih mit Aspic, gehadten Eiern und 
Kräutern. 


282. Gebratener Schlegel.” 


Bon dem Schlegel wird die Haut abgelöst, gewa den, 
mit Majoran, Pfeffer, Salz, geftoßenem Gewürze einge: 
trieben, gebraten, mit der eigenen Schü ohne Fette an— 
gerichtet. 

Auf andere Art. Der abgezogene Schlegel wird in 
eine gut zugedecdte gefchlojjene Caſſerole gethan und ihm 
1 Liter (1 Maas) Suppe, 1 Liter (1 Maas) weißen Wein 
1/, Liter (1, Schoppen) Eſſig, 1 Baar gefchnittene Zwiebeln, 
gelbe Rüben, 1 Zeche Knoblauch, 1 Yorbeerblatt, 1 Sträußchen 
Thymian, ein wenig Pfeffer und Nelken, 1 Paar Peterfilie- 
mwurzeln beigejellt. Damit läßt man ihn auf ſchwachem 
Teuer 4 Stunden lang langjam dünjten, angerichtet, wird 
der Saft durdgefeiht, vom Fette gereinigt, fürzer einge- 
kocht, darüber gegofjen. 

‚Alle diefe Schlegelbraten können falt, auch warın, 
blätterweife geſchnitten, mit eigener Schü oder mit Aspic 
garnirt, gegeben werden. 


283. Gedünſteter Schlegel. 


Man jchneidet die Haut, vom rohen Schlegel ganz 
weg, reibt ihn mit Sepice und Salz ein und richtet ihn 
in eine Gajjerole mit feinen Spedblättern, Zwiebeln, gan- 


zem Gewürze, Wurzelwerf und ein wenig Kümmel ein. 
Kochbuch. ate Aufl. 11 
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Man gießt 1/, Liter (1/, Maas) Wein, 1 Liter (1 Maas) 
Fleiſchbrühe, ?/, Liter (1, Schoppen) Eſſig darauf und läßt 
ihn damit gut zugededt ein Baar Stunden langfam dünften. 
Der Saft wird abgefeiht, gereinigt von dem Fette, welches 
man wieder auf den Schlegel und das eingerichtete Zugehör 
gibt und einftweilen zurüd behalten. Dann dedt man das 
Cafjerole ganz auf und läßt den Schlegel braun angehen. 
Hierauf gibt man ihn in eine andere Cafferole, und auf 
das braun angelegte ein Paar Kochlöffel voll Mehl, wel- 
ches man bräunlich gut verfhäumen läßt. Mit dem zu— 
tüdbehaltenen Safte, welchem man nod) !/, Liter (1/, Maas) 
Suppe beifügt, wird e8 fein abgerührt und verfodht, auf den 
Schlegel durdpaffirt und nochmal damit aufkochen Laffen. 


254. Hachis von Schweinfleijd,. 

Man nimmt das fette Baudfleifh, die Unterfehle, 
ein Stüd vom Rüden, das Hirn- und fchneidet diefes 
Alles mit einer in Milh geweichten Semmel fein zu 
einem Hachis zufammen. Nachdem dünftet man fein ge- 
ihnittene Zwiebeln, nach der Jahreszeit einige Champig- 
nons, Trüffeln und BPeterfilie, geftoßenes Gewürz; mit 
Majoran, aber nur eine Heine Meſſerſpitze voll dazu. 
Alles diejed zufammen mifht man unter die Hadis, 
bindet e8 mit 6 Gierdottern und ſtößt e8 nod recht fein 
im Mörfer, e8 wird gefalzen und in ſchweinerne, aud) 
fälberne Neße, melde roh und in laulichtem Wafler aus- 
gewäfjert werden, zwei ftarfe Fingerbreit längliher Form 
eingefhlagen. Man kann aud) runde, wie Thaler groß, 
formen, in dergleichen Geftalten fie auf einem mit Butter | 
bejtrihenen Platfond langjam braten. 

Nicht jeltener pflegt man diefe Hachis auch in lange 
oder runde Förmchen, mit Butter ausgejtrichen, zu füllen, 
diefelben wieder in eine Caſſerole zu fegen und mit dem 
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vorhandenen wenigen Waſſer zugedeckt im Dunſte zu 
ſieden; dann ſtürzt man ſie auf eine Schüſſel und gibt 
eine gute Schü oder pikante braune Sauce darüber. 

Sie dienen auch al8 Gemüje-Beilage. 


2855. Geſulzte Füße. 


Mehrere jhweinerne Füße in Stüde gehadt, jauber 
gepußt, ausgewäfjert, werden mit 1 ganzen Zwiebel-Bous 
quet, 1 Zeche, Knoblauch, einigen ganzen Nelken, Pfeffer, 
Salz, 1 LXorbeerlaub, 1 Sträußhen Thymian, %, Liter 
(1 Schoppen) Eſſig in ordinärer Suppe weich gejotten, dann 
in ein irdenes Geſchirr gethan, den Saft durchgeſeiht und 
fürzer einfohen lafjen, darauf gegeben, an einen 4* 
Ort geſtellt, wo er ſich feſt ſulzet. 

Den Kopf und die Füße kann man im — 
kraut weich kochen laſſen, dann ausgebeint dazu ſervirt 
“oder auch geſotten, ausgebeint in Stücke geſchnitten, ein 
wenig geſalzen und gepfeffert, mit Eiern und Semmel- 
bröſeln panirt, auf einem mit Butter beſtrichenen Plat— 
fond gebraten und die Gemüſe damit garnirt. Sie laſſen 
ſich auch ſchicklich, wenn fie vollkommen ausgelöst, ſtück— 
weiſe geſchnitten, in einer braunen Zwiebel-Sauce ver: 
wenden. 

Die Leber wird wie die Kalbsleber zubereitet. 


286. Bon dem Spanfertel. 


Das Spanferfel wird mit Bed) und heißem Waſſer 
abgebrüht, fauber gepußt und ausgenommen, einige Stun 
den in friſchem Waſſer ausgemwäfjert, gut abgetrodhet, 
nur inwendig, niemal® auswendig gejaßen, ein wenig 
gepfeffert, zierlich drejfirt und im Rohr gebraten. Wäh- 
rend dem Braten beftreiht man e8 mit einem Stüd 
Speck und übergieft e8 am Schluſſe nod mit friſchem 

11* 
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Dier. Dergeftalt gebraten jervirt man- e8 mit Sauer- 
fraut oder bayerijhen Rüben u. dgl., auch mit gedünjte- 
tem trodenen Reis. 


287. Gefulztes Spanferkel. 


Hiezu wird das Spanferfel, nachdem e8 gepußt und 
ganz hergerichtet ift, im Ganzen oder zerjchnitten in einer 
guten Braiſe eingerichtet, zur Hälfte mit guter Fleiſch— 
brühe und zur anderen Hälfte mit weißem Wein ange: 
füllt, dazu nod ein Sträußchen Tymian, 1 Xorbeerblatt 
nebft dem Saft von 6 Citronen. Dieß Alles gehörig 
gejalzen, wird das Spanferkel damit weich gefotten. Der 
Saft wird durchgefeiht, vom Fette gereinigt, noch etwas 
fürzer eingefoht, worauf man es mit Eierflar auf dem 
Teuer Härt. Iſt das Fleifh ausgekühlt, fo fann man es 
zierlih anrichten und mit der Sulz garniven oder aud) in 
eine Form eingießen, und erfaltet, gejtürzt und fervirt. 


288. Roulade von Spanferfel. 


Das Fleiſch des Spanferkeld wird von den Knochen 
rein abgelöst, und davon madht man folgenden Faſchee. 
Man wiegt das Fleifh mit 1 Paar überjottenen Kalbs- 
eutern und 140 Gramm (A Pfund) Kernfett vet fein zu— 
fammen. Unterdejjen dünjtet man 2 fein gewiegte Zwiebeln 
und einige Champignons in zerlaffenem Sped oder Butter 
mit 2 Anrichtlöffeln vol Rahm meid) und weiß ab und 
gibt 1 Mefjerfpige voll Sepice mit Majoran zu dem 
Fleiſch, Alles mit einander fein zufammengeftoßen. Wei- 
- ter8 fiedet man 1 Paar Schweindohren, 1 Kalbseuter, 
1 Ralbebriefe, 1 Gansleber und 1 gejeldhte Rinds- oder 
Schweindzunge weich, ausgekühlt, wird Alles groß mürfelig 
gejchnitten und unter den Faſchee gemengt. Mit diejer 
Faſchee wird die Spanferfelhaut gefüllt, fie wird dann 
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wie die Kalbsroulade behandelt, und falt entweder ganz 
oder in jhöne Scheiben geſchnitten, eingeſulzt in eine 
Sturzform oder mit Sulz garnitt gegeben. 


IV. Abtheilung. 
Hehre von der Bereiting der Gemüfe. 


Ginleitung. 


Es kommt bei allen Gattungen Gemüfe, wozu man 
aud viele Kräuter und Wurzelwerk einfließen fanın, 
vorzüglih auf die Behandlung an, um. ihren Wohlge- 
ſchmack zum Genuſſe zu erhöhen. 

Wenn aud) manderlei Kräuter und Wurzelmerf nicht 
zu Gemüfen felbft verwendet werden Fünnen, find fie doch 
als Zuſatz zur Erhöhung des Geſchmackes, ſowie zu Ver- 
zierungen bei andern Gerichten, als: bei Eingemachtem, 
ſehr nützlich und ſchicklich zu verwenden. 

Die grünen Gemüſe müſſen ſorgfältig geputzt, alle 
äußern gröbern Theile abgeſchnitten, und ehe ſie zum 
Feuer kommen, ausgewaſchen werden. Sie werden mei— 
ſtentheils abblanchirt, entweder gekocht oder gedünſtet. 

Die dürren Hülſenfürchte müſſen von allen verdor⸗ 
benen, angefreſſenen Körnern ausgeklaubt und von allen 
fremden Beimiſchungen gefäubert werden. 


289. Apfel-G®emüfe. 


Dan ſchält die Aepfel, ſticht die Butzen aus und 
theilt fie in 4 Theile, kocht fie mit Waſſer, Mein, Zucker 
einem Stüdden Zimmt und Cittonenſchale weich hierauf 
bräune 1 Kochlöffel Mehl mit ein ia Bütter, die 
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Hepfel lege einftweilen in ein anderes Cafjerole, mit der 
Brühe das gebräunte Mehl glatt abgerührt, gut aus- 
gekocht, durch ein Haarfieb an die Aepfel gefiebt, noch— 
mal damit aufgelocht, angerichtet; fie dürfen nicht viel 
Sauce haben. 

Andere Art. Werden die Aepfel ebenfo zubereitet, 
nur läßt man fie mit der Brühe kurz einkochen, thut 
Zimmt und Citronen daran und rührt fie zur Marme— 
lade zufammen, richtet fie an und gibt in Schmalz gelb 
geröftete Elein würfelig gefhnittene Semmeln darüber, 
dürfen aber ja nicht fett jein. 

Auf andere Art. Nimm einen Theil getrodnete 
Aepfelſchnitze, eben fo viel getrocdnete Birnſchnitze, eben 
fo viel getrodnete Zwetſchgen, eben jo viel getrodnete 
Kirſchen oder Weichjeln, dieß Alles wird reinlid gemwa- 
ſchen und mit Waffer, Wein, Zuder und Zimmt weich 
gekocht, mit 1—2 Kochlöffel voll gebräuntes Mehl mit dem 
Safte abgerührt, daran gethan, gut verkocht, angerichtet 
. und mit gejfottenem geräuderten Schmweinfleifhe garnirt. 


2%. Artifhoden als Gemüſe. 


Schneide an den Artifhoden unten am Boden den 
Stengel ab, wie aud) oben die Blätter gleih abgejhnit- 
ten, daß die Spiten davon kommen. Seke in einem 
Geſchirr Waffer mit Salz auf das Feuer, und wenn es 
fiedet, legt man fie hinein und läßt fie weich kochen; 
dann nimmt man fie heraus, zieht die inneren Blätter 
und mit einem Kleinen Xöffelhen vorfichtig die inneren 
feinen gelben Blätter jammt allem Barte und anderm 
Rauhen fauber heraus, ohne den Kern zu bejchädigen, 
legt fie dann in Fleiſchbrühe zum Gebraude. Werden 
fie angerichtet, jo legt man fie vorher umgekehrt auf ein 
Zud, daß fie ablaufen, dann auf eine Schüſſel ange- 
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richtet, mit einer Butter- oder Sauce mit Krebfen, auch 
legirte Butter- Sauce. Oder man fohneidet einige ab- 
blandirte Kalbsbriefen Hein würfelig nebft abgefottenen 
Morcheln, eben jo geſchnitten, 1 Anrichtlöffel voll weiße 
Sauce mit Citronenjaft daran aufgelodht und mit 3 Eier- 
dottern feſt gebunden, füllt man die Artiihoden damit 
und gibt fie zu Tiſche. 

Auf andere Art. Wenn fie geloht und gerichtet 
find, jchneidet man fie in mehrere Theile, taucht den un 
tern Theil in Bierteig und badt fie im Schmalz aus, 
troden ſchön zierlih angerihtet und auf die Tafel ge- 
bracht. 

Man kann auch, wenn ſie geſotten hergerichtet ſind, 
in mehrere Theile geſchnitten ein Ragout oder verſchiedene 
Speiſen in Kränzen darum gelegt als Garnirung dazu geben. 


291. Blauer Kohl mit Raftanien. 3.473 


Es werden die äußeren Blätter davon gethan, im 
4 Theile getheilt, der Dorſchen Herausgefchnitten und fein 
gehobelt in eine Schüfjel gethan, gefalzen, ein wenig ge- 
pfeffert und mit einem Gläschen Eſſig gut untereinander 
gemengt in einen reinen Ziegel gethan, mit einem fein 
geſchnittenen Zmwiebel-Fette, auch Gansfett ift fehr gut, 
und etwas Suppe daran, langſam kurz dünften laſſen, 
daß e8 aber nicht anbrenne, dann ftaubt man es mit 
1 Kochlöffel voll Mehl ein, gießt noch ein wenig Suppe 
nad, läßt es noch ein bischen eindünjten, daß nur menig 
Brühe daran ift, dann wird es angerichtet und mit ges 
fhälten in Zuder und Fleifhbrühe kurz eingefottenen 
Kaftanien belegt, und Schinken oder Bratwürfte oder 
Schweins-Carbonaden dazu fervirt. Will man es nod) 
verfeinern, jo thut man noch zulegt 1 Gläschen Wein 
und ein wenig Zuder daran. 
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292. Bohnen auf bürgerlide Art.- 


Man zieht die Fäden an den Bohnen ab, fchneidet fie 
nad Belieben, wäſcht fie alsdann in gefalzenem Waffer, 
abgebrüht, wenn fie weich find, abgejeiht in einen Ziegel 
gethan. Im heifem Schmalz etlidye Kochlöffel voll Mehl 
gelb geröftet, zulegt aber ein menig fein geſchnittene 
Zwiebel, Peterfilie und Bohnenfraut ein wenig mit ge- 
röftet, mit fiedender Fleifhbrühe glatt gerührt an die 
Bohnen nebft ein wenig Pfeffer und nod 1/%, Stunde 
kochen Laffen. | 

Man muß an alle Gemüfe niemals diel Sauce maden, 
e8 verliert den guten Geſchmack und das Anjehen. 

Die eingemahten Bohnen werden eben jo gekocht, 
nur daß man fie die Nacht zuvor in frifhes Waffer 
legen muß. | 

Auf andere Art, gedämpft Wenn die Bohnen 
abgezogen und fein länglicht gejchnitten find, werden fie 
gewaſchen, in einen Tiegel gethan, mit einem Stüd But- 
ter, Salz, Pfeffer, gewiegter Peterjilie und Bohnenfraut ° 
gedünftet; find jie weich, jo jtaubt man fie mit 1 Koch— 
Löffel voll Mehl ein, gießt ein wenig Suppe daran und 
läßt fie kurz eindünſten. Wer es liebt, Tann dieſes 
Bohnengemüfe mit 1 ERlöffel voll Eſſig fäuern. 

Als Beilage dient Schöpfen- und Lammfleiſch, wie aud) 
Shöpjen- und Yamms-Garbonaden, Schinken, geräuder- 
te8 Schweinfleifch, gepöcdkelte oder geräuderie Zungen. 


293. Bohnen auf franzöfifhe Art. 


Man nimmt nur ganz junge Kleine feine Bohnen, 
fchneidet unten und oben die Spige ab und in der Mitte 
den langen Weg durchſchnitten; find fie zu Hein, fo läßt 
man jie ganz, gejalzt und in vielem Waſſer weich gefot- 
ten, dann abgejeiht. Thue fein gemwiegte Peterfilie im 
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einem kleinen Stückchen Butter anpaffirt, die "Bohnen 
dazu gethan, noch ein wenig gejalgen und gepfeffert damit 
überſchwungen, 1 Arihtlöffel vol Schü daran ——— 
und angerichtet. 

Auf engliſche Art. Sie werden wie die vorher 
angezeigten, geputzt, im Salzwaſſer weich geſotten, wieder 
mit friſchem Waſſer abgekühlt, in 280 Gramm (, Pfund) 
Butter fehr heiß gemacht, die Bohnen darein geworfen, ge- 
ſalzen, ein wenig gepfeffert, 1 Kochlöffel voll fein gewiegte 
Peterfilte daran, öfters durcheinander geſchwungen, über- 
dünftet und angerichtet. 


294. Dürre Bohnen. 


Es gibt mehrere Gattungen von Bohnen. Man nennt 
fie allgemein dürre Bohnen. Die ausgelösten, jungen 
weißen Bohnen find die beften. Sie werden glei den 
Erbfen und Linfen in mweihem oder Flußwafjer menig 
gejalzt, abgefoht und abgejeihet, ein gewiegte Zwiebel 
und Beterjilie flühtiq im Butter oder Fette anpaffirt, 
einen Kleinen Kochlöffel vol Mehl daran und mit Fleifcy- 
brühe aufgefüllt, die Bohnen darein, gefalzen, ein wenig 
gepfeffert, einige Mal überfhmwungen, und mwenn fie did- 
licht find, angerichtet. 

Auch durchgetrieben kocht man fie in Fleifhbrühe, treibt 
fie dur ein Sieb oder Seiher und paffirt fie wie die 
vorhergehenden ein; man fann fie aud mit Effig ſäuern. 


2%. Holländifhe Bohnen, auch Saubohnen 
genannt. 

Diefe Bohnen wachſen ſehr groß, faſt daumendid 
und halb jo lang; ihre erfte Hülfe ift ſehr did und ganz 
fleifhartig, aus der man fie noch ganz grün Töfen muß. 
Die Bohnen felbft haben ebenfalls eine faft lederartige 
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Haut, woraus man fie wieder Löjet, dann werden fie 
ganz grün in kaltes Wafjer geworfen, und da mie ein 
weiches Gi in ftark fiedendem gefalzenen Waſſer gäh 
abblandirt. Wenn fie ganz jung und noch nicht groß 
“find, braudt man fie nur aus der erften Hülfe aus- 
zulöjen und jammt der zweiten Oberhaut abzublandiren, 
wieder abzujeihen und wie bei den erjtern Bohnen mit 
feinen Kräutern in Butter flüchtig anzupaffiren. Dan 
falzt und pfeffert fie eim wenig, überſchwingt fie einige 
Mal auf dem Feuer mit einem Stüdhen Butter und 
fein gewiegter Peterfilie. Dan kann fie auch in brauner 
oder in faurer Rahın-Sauce geben, aud mit Effig jäuern. 

ALS Beilage gibt man verjchiedenes weich gedünftetes 
glafirtes Fleifch, auch frifhe oder Pödel- und geräucherte 
Zunge, geräudertes Schweinfleifh; an Bafttagen gibt 
man fie mit gedünfteten Fischen, auch mit Pickelhäringen. 
Sie können aud, wenn fie weich gefotten find, im 
Eifig und Del angemadjt, kalt, wie aud die dürren 
weißen Bohnen, als Salat fervirt werden. 


296. Bodenrüben, 


Werden gejhält und nad) Belieben gefchnitten, ge- 
wajchen in einen Tiegel gethan, mit Fett, Salz und 
wenigem Pfeffer kurz und weich gedünftet, mit 1 Koch— 
Löffel voll Mehl eingeftaubt, ein wenig Suppe aufgefüllt, 
einige Deal untereinander gefhwungen, furz eindünften 
laffen, gibt man ein wenig Zuder daran. 


297. Garviol- oder Blumenkohl-Gemüũſe. 


Die Rojen defjelben werden kurz vom Stengel ge- 
ſchnitten, alle Blätter davon weggeputzt, die äußere harte 
Rinde mit einem kleinen Mefjer rund herabgejhnitten. 
und dann Rofen und Stengel in Faltes Waſſer geworfen 
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Aus dieſem genommen, fiedet man beide, abgefondert, 
aber ohne zuzudeden, in Salzwafjfer ab. Dabei ift zu 
beobachten, daß die Roſen nicht zu weich werden, aber 
ganz und weiß bleiben. 

ft diejes erzmect, muß er zum Abtrodnen auf ein 
weißes Tuch oder Haarfieb gelegt werden, in dem man 
die Roje oder mehrere kleine zufammen zierlid dreifirt, 
die weichen Stengel fein und blätterweije gefchnitten im 
einem Kranze um die Roſen herum anrichtet und die 
Sauce darüber oder nebenbei fervirt. 

Die Sauce macht man: Nehme 140 Gramm (1/, Pfund) 
Butter, 1—2 Kodlöffel voll Diehl, kalt und fein abgerührt, 
darauf 1/, Liter (1, Schoppen) weiße Suppe, 1/4 Liter (1, 
Shoppen) Carviolwaſſer und ein wenig geichabte Muskat— 
nuß unter beftändigem Umrühren auf dem Feuer zum Kochen 
abgerührt, läßt e8 gut verfieden und am Schluffe legirt man 
fie mit 2—3 Eierdottern oder ftatt der Eierdotter gibt man 
ein Stückchen Krebsbutter daran und jäuert auch beide 
Saucen mit Citronenjaft. 

Aufandere Art. Englifd. Dean überftreut die 
Carviol-Roſen, wenn fie erſt troden angerichtet find, mit 
Eemmelbröfeln, und übergießt fie mit Elarer ftarf heißer 
Butter. 

Auf franzöfifhe Art begieft man den Carviol 
mit einem Schoppen diden jaueren Rahm, welcher mit 
einigen Gierdottern abgejprudelt fein muß, nachdem der 
Carviol vorher mit einer aus 140 Gramm (1/, Pfund) Sar- 
dellen verfertigten und zerlafjenen Butter überzogen worden 
ift, betreut das Ganze mit geriebenen Semmelbröjeln und 
badt ihn im Ofen, die Schüffel, in der er fich befindet, auf 
einen mit Ajche oder Salz bededten Dedel oder Blech 
ſtellend. 

Auf italieniſche Art wird der Carviol, nachdem 
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er förnig und weich gefotten worden ift, 'ausgekühlt, in 
Geftalt einer Rofe auf die Schüffel hoc aufgerichtet und 
mit Befhamel (fiehe Seite 6 in der Einleitung) 2 Meffer- 
rüdendic überzogen, nachdem man dazu 140 Gramm (1/, 
Pfund) geriebenen Parmeſankäſe und 280 Gramm (1/, Pfund) 
zerlafjene Butter mit 6 Eierdottern vermengt hat. Das Ganze 
beftreut man wieder oben mit Parmefanfäfe und läkt es 
im Badofen goldgelbe Farbe nehmen. 

Dder ftatt defjen, wenn er angerichtet ift, mit1 An- 
richtlöffel voll auter ſtarker Schü, dann mit zerlaffener 
Butter übergofjen, mit 140 Gramm (1/, Pfund) geriebenem 
Parmeſan-Käſe überdedt und im Dfen gäh ausgebaden. 


298. Gebadenen Carviol. 


Nahdem der in Salzwaſſer nit gar zu weich ge- 
fottene Carviol in Heine Roſen zertheilt worden ift, wer- 
den diefe Stüde einzeln in fein ausgewellten mürben 
Zeig, oder in einen gebrühten Zeig eingewidelt, auch in 
Bierteig eingetaucht, oder. mit abgeflopften Eiern und 
Semmelmehl auf englifhe Art panirt, im Schmalze ge— 
baden. So ift diefe Speife al8 Garnirung der Gemüfe 
und für die Nagouts, ſowie auch zur Suppe anwendbar. 

Beim ächten italienifhen Carviol find die Rofen etwas 
grün und auch bläulih, wird aber auf alle Arten zu— 
bereitet, wie die vorhergehenden. 


299. Durdgetriebene grüne Erbjen. 

Diefe Erbfen müffen friſch aus der Hülfe gelöst, fo- 
gleich al8 Gemüſe verwendet werden, ſonſt verlieren fie 
ihre grürie Farbe, und man müßte fie mit Spinattopfen 
vor dem Anrichten färben, wie die angezeigten Suppen 
und Saucen. 

Auf franzöſiſche Art. 2 Liter (2 Maas) diefer 
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ausgelösten Erbjen werden rein ausgeſucht, gewaſchen, in 
einem Topfe oder Eafjerole mit etwas Waſſer und einigen 
mit Gewürznelken beftedten Zwiebeln damit weid) gejotten, 
bis ſich der Saft gänzlich eingedünftet hat; die Zwiebeln be- 
feitigend, werden fie im Mörſer, fein geftoßen, durch ein 
Haarſieb getrieben, dann mit 230 ®ramın (14 Pfund) frifcher 
zergangener Butter unter bejtändigem Umrühren auf dem 
Teuer gäh anpaſſirt, gefalzt, ein wenig Zuder, und heiß, 
ohne mehr zu kochen, angerichtet. 


300. Dürre Erbjen auf bürgerlide Art. 


Eine ?/, Kiter (halbe Maas) von diefen Erbſen, vorher 
gut ausgefucht und gewajchen, werden in einem irdenen Topf, 
der ganz mit Wafjer angefüllt wird, bei ſchwachem Feuer 
weich gejotten. Man muß fie zulegt, um fie ganzzu er- 
halten, und damit ſich die Bälge auf der Oberfläche 
verjammeln, öfters mit dem Hafen auffhwingen. Das 
Waſſer, welches fih nicht ganz eingefotten hat; wird ab— 
gejeiht, man paffirt eine halbe fein gejchnittene Zwie— 
bel flüchtig an, löst e8 mit Fleiſchbrühe auf, gefalzt, ein 
wenig gepfeffert, die Erbſen dazu gethan, einige Mal auf 
dem Feuer aufgeſchwungen, angerichtet. Dder: die Erbjen 
troden auf die Schüffel hoch aufgefchichtet, mit 140 Gramm 
(Y, Pfund) würfelig geſchnittenem Sped (vorher mit Salz be- 
fprengt, mit Semmelbröfeln beftreut) und mit fein gejchnit- 
tenen Zwiebeln gelblid) geröſtet, übergoſſen. An einem Fajt- 
tage fann man fie aber nur mit 140 Gramm (Y, Pfund) 
jehr heiß gewordener Butter oder friſchem Schmalze ab- 
brennen. An einem Fleifchtage belegt man fie mit ge— 
räuchertem oder gejelchtem Schweinfleifch, oder gepödelter, 
geräucerter Zunge. An einem Tafttage mit gebadenen 
grillirten Fiſchen, Fiſchwürſten, geraͤucherten Fiſchen, grillir— 
ten Häringen ꝛc. ꝛc. 
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301. Durcqhgeſchlagene Erbſen. 


Wenn die Erbſen weich geſotten ſind, werden ſie durch 
ein großes Sieb oder Seiher ſcharf durchgeſtrichen, und 
wie die obigen mit Fett, Zwiebeln und Mehl einpaſſirt. 


302. Caſſerole-Paſtete von dürren Erbſen. 


1Liter (1Maas) weichgeſottene, durchgeſchlagene Erbſen 
werden mit 1Anrichtlöffel voll in 140 Gramm (, Pfund) 
Butter anpaffirter feiner Kräuter, nebft Salz, Pfeffer und 
geihabter Muskatnuß verrührt. Zugleich beftreiht man eine 
hierzu angemefjene Form mit Butter und füttert fie mit 
einem dünnen ausgewalften Butterteig aus. Darein fommen 
dann als erfte Lage am Boden die durchgeſchlagenen Erb— 
ſen, daumendid aufgetragen, dann eine Rage weich ge- 
jottene, in Stüde geſchnittene Pöcelzunge, in Stüde ge- 
j&hnittene, gebratene Bratwürfte, weich gejottene lämmerne 
Brüftel. Diefem folgt wieder eine Lage Erbfen, welches. 
abwechſelnd fortgejett wird, bis die Form voll ift, wo es 
endlicd mit Butterteig oben auf wieder überjchlagen, rund 
herum eingezwängt mit einem abgefchlagenen Ei beſtrichen 
und im Badofen gebaden wird. 


303. Erbjen mit gerollter Gerſte, oder Ritſcher 
genannt. 


Die Erbjen werden gefotten und abgeſchmalzen. Zu— 
glei wird auch gerollte Gerfte von der größten Gattung 
mit Butter und fetter weißer Suppe, nebft einer halber 
Zwiebel ganz troden und Förnig weich gedünfte. Dann 
beftreiht man eine Schüffel rei; mit Butter und belegt 
fie Heinen Fingerdid mit der gedünfteten Gerfte; darauf 
folgt eine Lage abgejhmalzener Erbfen, weldhe weich und 
do ganz fein müſſen, mit welcher Aufeinanderfhihtung 
von diefem und jenem jo lange fortgefahren wird, bis 
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diefe Speife die Form und Höhe eines Brodlaibes Hat. 
Die lebte Lage muß immer Erbfen fein; das Ganze be- 
ftreut man mit Semmelbröfeln und falzt es zulett noch 
mit Butter begofjen. Belegt wird es mit meichgefottenen 
daumendiden und langen Stüden gefchnittenem' geräudher- 
ten Schweinfleiih und mit Pödelzungen, oder glafirtem 
Kalb- oder Lammfleiſch. An Fafttagen mit gebadenen 
Fifhen, Fröſchen, geräuderten Fifhen und grillirten 
Häringen. Man kann aud eine Tortenform mit Butter- 
teig auslegen, jo kömmt das Fleiſch dazwiſchen, badt es 
im Ofen und gibt eine Schü darüber. 


34. Grüne Erbjen. 


Die ausgemachten grünen Erbjen werden —— 
und wenn ſie abgeſeiht ſind, werden ſie in einen Tiegel 
mit zerlaſſener Butter gethan, geſalzen, ein wenig Zucker 
und fein gewiegte Peterſilie daran und weich dünſten 
laſſen; hierauf ſtaubt man ſie mit einem halben Koch— 
löffel voll Mehl ein, gießt ein wenig Fleiſchbrühe darauf 
und läßt fie vollends weich und kurz einkochen. Dieſe 
grünen Erbjen kann man mit Hein würfelig gefchnittenen, 
weich gedünfteten gelben Rüben vermijchen. 

Auf andereArt. Man gießt auf 11, Liter (1%, 
Maas) junge grüne Erbjen 1 Liter (1 Maas) Wafjer und 
drüdt fie darin mit 140 Gramm (1/, Pfund) Butter ab, 
bis diefe jede Erbfe einzeln bededt, womit man fie dann bis 
zum Gebraud) ftehen läßt. Nun feiht man das Wafjer ab, 
gibt wieder fo viel frifches-darauf, als nöthig ift, um die 
Erbfen zu bededen und läßt fie in einer Cafjerole offen 
und gäh über einem ftarfen Feuer einfieden, bis ſich das 
Waſſer auf den letzten Tropfen verloren hat. Bft diefer 
Zwed erreicht, werden fie jehr wenig gejalzt und gezudert, 
mit 3 Anritlöffeln voll weißer Sauce gut untereinander 
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geihmungen und nod etwas wenig eingefotten, bis fie 
fih zur gehörigen Dice binden. 

Auf ſengliſche Art werden 2 Liter (2 Maas) junge 
grüne Erbjen von der feinjten und beften Gattung in vielem 
Waſſer weich gekocht, abgejeiht und heiß mit 280 Gramın 
(1/, Bfund) roher, ganz frifher Butter, ohne fie mehr 
auf das Feuer zu geben, bloß daß die Butter ſich mit 
den Erbſen vermengt, aufgefhmwungen und mit fein ge- 
wiegter Peterfilie betreut. 

As Beilage oder Garnirung dienen weißgejottene 
Hahnenkämme, gefpidte Filets, glafirte Kalbs-Tendrons 
mit allen Gattungen grillirten und glafirten Carbonaden, - 
gebadene Hühner und andere gebadene Fleiſchſorten. 


305. Erdbirnen oder Erdartijhoden. 


‘ Sie find eine von den Kartoffeln ganz verjchiedene 
Frucht. Sie find auswendig blaßroth und inmwendig weiß. 
Sie haben die Geſtalt einer Knolle. Ihr Gefhmad nähert 
fih dem der Artifhode, daher fie den Namen Erdartis 
ſchocke erhalten hat. 

Bor Allen werden fie roh gejhält und in friides 
Waſſer geworfen, dann mit einem Stüd Butter, mit 
weißer fetter Suppe, einer mit Nelken bejtecdten Zwiebel 
förnig und weich gejotten; fo durdhgetrieben kann man 
fie wie die Kartoffeljuppe zubereiten; oder nad Belieben 
gejhnitten, oder in Formen gedrechjelt. Man jeihet fie 
auf einem Siebe ab und richtet jie troden an, worauf 
fie noch mit Salz und Pfeffer, fein gewiegter Peterfilie 
bejtäubt, und mit heiß gemadter Butter übergojjen wer- 
den. Dean pflegt aud) fie in weißer Sauce mit Peter: 
filie zu geben, oder in einer braunen pilanten Sauce. 

Man fann fie aud) mit gedünfteten grünen Erbſen 
oder mit weidhgejottenen Schneidejpargeln- vermengen. 
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306. Hofpot, oder eine Speife mit mehreren, 
Gemüjen. | 

Man belegt eine beliebige Form ganz mit feinen 
Specdblättern. Dann dreffirt man gelbe und weiße Rüben, 
in Façon eines Stopfels, weldhe man in gefalzener Suppe 
weich kocht; diefe Rüben legt man in Runde herum, fie 
müjfen die Höhe der Form haben, eine gelbe, dann eine 
weiße Rübe in die Mitte, daumenhoch gedünfteten Wir- 
fing, dann eine Lage Kleine gedünftete Schöpfen-, Lamms— 
oder Schweind-Garbonaden, oder gedünftete zerſchnittene 
Rebhühner, jo macht man's lagenmweife fort mit dem 
Wirfing und Fleifh, bis die Form vol ift, bededt fte 
mit Spedblättern und läßt e8 im Dfen recht heiß wer— 
den, dann geftürzt, die Spedblätter entfernt und 1 Ans» 
rihtlöffel vol Schü darüber gegofjen. 

So kann man nod mehrere Gemüfe vermengen, als: 
würflich gefchnittene oder rund ausgeftochene gedünftete 
gelbe Rüben mit weißen Rüben, oder gelbe Rüben mit 
abgefottenen Schneidefpargeln, ‚oder gelbe Rüben mit 
grünen Erbjen. 


307, Hofpot, oder gemiſchtes Gemüſe auf bür—⸗ 
gerliche Art. 


Thue fein in Blätter geſchnittene Kohlraben, ebenfo 
gelbe Rüben und Peterfilie-Wurzeln, jedoch einzeln, wie 
auch ein.wenig Wirfing, etwas weich abblandjiren. Nichte 
diejed lagenweiſe in eine mit Epedblatten ausgelegte 
Form mit abgedünfteten Enten», Kalbs- oder Schwein» 
braten, oder abgebratenen Kalbs- oder Hammeld-Carbo- 
naden, den Saft des abgedünfteten Fleifhes8 dazu und 
im Dfen nod etwas dünjten lajjen. 

Solite e8 viele Brühe während dem Baden gezogen 
‚haben, jo müßte man fie forgfältig abgießen und daraus 
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eine leichte dünne Sauce verfertigen, welche man beim 
Anrichten nebenbei hineingießt. 


308. Bon dem Endivi- Kopf: und Yatul-Salat, 
auf franzöfifde Art. 

Bon dem Endivi- Kopf» und Latul-Salat werden 
die unreinen Blätter weggenommen, die Stengel abge- 
ſchnitten, in vielem, etwas gejalzten Wafjer gut ab: 
blandirt und in friſches Waffer gelegt. Unterdeſſen wäjjert 
man und blandirt ein Paar lämmerne Brüjtlen jeder 
Kalbe-Tendrons; in friſchem Waſſer abgekühlt, werden fie 
in 2 daumenbreite, 1/, fingerlange Stückchen geſchnitten, 
aus den Lammsbrüſtlen werden die langen fleinen Knö— 
heln oder Rippen ausgelöst, welche man im einer ver- 
fertigten guten weißen Sauce weich und etwas kurz ein- 
kochen läßt, ein wenig gejalzt. Dann drüdt man den 
Salat aus, fchneidet den inneren Dorſchen heraus, fchnei- 
det ihn nad) der Yänge in 2—3 Theile und miſcht ihn 
fogleid flüchtig unter das Fleifh, mit etwas guter Schü 
gewürzt, läßt man Alles etwas noch kurz einkochen, dann. 
zierlic angerichtet, 


309. Hopfenfprofjen-Gemüjfe 


Sind 4%, Finger lange, Eleine, vöthliche, oben mit 
einem Kleinen Köpfchen mit mehreren Schuppen verjehene 
Pflanzen. Sie fommen im Anfehen der feinften Gattung 
Schneidefpargeln fehr nahe und werden auch faſt mit den⸗ 
ſelben gleich behandelt. 

Die Hopfenſtämmchen werden unten kurz abgeſtutzt 
vom Kopf herab, die Schuppen weggeputzt, ganz fein 
abgeſchabt, in friſches Waſſer geworfen und in vielem 
Waſſer abblanchirt, wieder mit kaltem Waſſer abgekühlt 
und mit feinen Kräutern in einem Stück Butter flüchtig 
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anpaffirt, gefalzt, 3—4 Anrihtlöffel voll weiße Sauce 
mit fein gemwiegter Beterfilie und ein wenig gejhabter 
Muskatnuß darauf gegeben, welches man noch ein wenig 
einfieden läßt, zulegt mit ein Paar Eierdottern legirt, 
auch mit Gitronenjaft fäuern. 


310. Kartoffeln à la maitre hötel. 


Die Kartoffeln werden roh geſchält, in dicklichte Blätt— 
hen gejhnitten und 1/,, Stunde lang in frifhes Waſſer 
gelegt, das Wafjer davon abgegojjen und die Kartoffeln 
mit fetter Fleifhbrühe, Salz und wenig Pfeffer auf das 
Teuer gefegt; find fie halb weich, ſo wird 1 Kodlöffel 
voll Mehl mit wenig Waſſer abgerührt, mit der Kartoffel- 
brühe verdünnt, an die Kartoffeln gegojjen und vollends 
weich gekocht. Man muß Sorge tragen, daß die Scheiben 
oder Blätter ganz bleiben. 

Bor dem Anridten mengt man nod fein geiviegte 
Peterfilie darunter. 

Diefe Speife wird als Gemüſe oder zum Rindfleiſch, 
wie auch zu Fiſchen, die im Salzwaſſer abgekocht und 
ohnedieß mit geſchmolzener Butter und fein gewiegter Peter- 
filte abgejchmelzt werden. 


3ll. Gefottene Kartoffeln. 


Sie werden gewajhen und 1 Stunde lang in fri- 
Ihem Waſſer geweiht und dann eng zujammen in einen 
Zopf. gebradt, worauf man wieder Waffer füllt und 
fie genau beobachtend, weich fiedet, daß fie ganz bleiben. 
Oder man bratet fie unter glühender Afche oder im 
einer Dfenröhre, trodnet und reinigt fie volltommen, 
IHlägt fie im eine zufammengelegte Serviette ein -und 
gibt fie mit 1 Stüd friiher Butter auf einem Teller 
zur Zafel. 

12* 
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313. Kartoffeln im Dunft gefotten. 


Man läßt in den obern Theil des Gefäßes, Keffel 
ober Topf, worin die Erdäpfel gekocht mwerden follen, 
einen für fie eigenen, aus Weißblech verfertigten und mit 
2 Henkeln verjehenen, einem Siebe oder Durchſchlag ähn- 
Lid) durchlöcherten Behälter einpaffen. Diefer wird oben 
mit einem Deckel feſt verſchloſſen. 


Nach dieſer Vorrichtung ſetzt man den Behälter mit 
geſchälten oder ungeſchälten Erdäpfeln ein, indem der 
unter denſelben übrig bleibende Raum nicht ganz, ſondern 
nur auf %, Höhe mit Waſſer angefüllt worden iſt, da— 
mit es felbft im ftärkiten Sude den durchlöcherten Boden, 
worauf die Erdäpfel liegen, nicht erreichen, fondern bloß 
der Dampf durch die Deffnungen zu ihnen dringen kann. 
Man läßt fie num die gemöhnliche Zeit lang unter ges 
ſchloſſenem Dedel fodhen, und fie werden bei diefer Ver— 
fahrungsart gleihförmig weich und gar gekocht, ohne aus- 
einander zu fallen oder mwäfjerig zu werden. Der Ge- 
ſchmack folder zubereiteter Erdäpfel ift weit angenehmer 
und fräftiger. | 


Auf andere Art, gedünjtet. Die Kartoffeln wer- 
den gleich rund geſchält, 1 Stunde lang in frifches Wafjer 
gelegt, von diefem ganz in fiedendem Waſſer körnig aber 
doch weich gejotten, mit 1 Anrichtlöffel voll fein gewiegter 
Peterfilie, Salz, ein wenig Pfeffer, in Butter anpaffirt 
und etwas überdünftet. 

Man verwendet fie fo zugerichtet zu verſchiedenem 
Fleiſch und Fiſch. 

Auf andere Art, abgeſchmelzte. Sie werden 
roh geſchält, in gleiche ordentliche Schnitze geſchnitten, 
1 Stunde lang in friſchem Waſſer liegen laſſen, dann im 
Salzwaſſer körnig und weich gekocht, abgegoſſen, trocken 
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angerichtet, mit fein getwiegter Peterfilie beftreut, mit hei- 
Ber Butter abgebrannt. Oder: die Peterfilie mit Salz 
und Pfeffer in Butter abgedünftet. Dder: mit fein aus— 
gegrätheten, gewiegten Sardellen und Peterfilie in Butter 
gedünftet, darüber gegeben.‘ Oder: mit fein in Scheiben 
gefhnittenen Zwiebeln in Schmalz mit ein wenig. Sem- 
melbröfeln gelb geröftet. Auch ohne Zwiebeln Joder ein 
wenig Majoran. ; Ä 


313. Duichgetrliiebene Kartoffeln. 


15—20 rohe Kartoffeln werden geſchält, gewaſchen, 
ein wenig gejalzt, gepfeffert, 1 ganze Zmiebel und in 
fetter Fleifchbrühe weich und kurz gekocht, dann durd ein 
‚grobes Sieb gefhlagen, nah und nah 140, Gramm 
( Pfund) frifhe Butter Hineingerührt und gefchabte 
Muskatnuß daran. 


Auf andere Art. Die Kartoffeln werden gejchält, 
gewaſchen und in gejalzenem Waſſer weich und kurz ein- 
gekocht, dann durd ein grobes Sieb getrieben. Hierauf 
wird ein Heiner Kochlöffel voll Mehl in einem Stüd 
Butter anpaffirt, die Kartoffeln hinein gerührt und mit 
guter Milh verdünnt, gejhabte Muskatnuß und unter 
beftändigem Umrühren auf dem Feuer auflohen laſſen, 
das Mus darf nit dünn fein. 


314. Gebratene Rarto ffeln. 


Man dreffirt die Kartoffeln roh oder auch gejotten 
gleich rund; läßt fie in zerlafjener Butter, gefalzen, ſchön 
gelb auf allen Seiten und weich braten; durch das Öftere 
Ummenden bezwedt man es, fie auf allen Seiten gelb 
zu röften, wenn fie fertig find, kann man fie auch mit 
gewiegter Peterfilie bejtrenen. 
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315. Geröſtete Kartoffeln. 


Die Kartoffeln werden vorher gefotten, gefhält und 
in Mefferrüden die Scheiben geſchnitten, eine Zwiebel 
wird fein gefchnitten, oder auch ohne Zwiebel, in Wett 
oder Butter oder Schmalz anlaufen lafjen, die Kartoffeln 
dazu hinein, gefalzen und ein wenig gepfeffert und gelb 
geröftet mit Krufte. 

Zur Abwechslung kann man Flein würfelig geſchnittene 
ausgegräthete Häringe oder Sardellen darunter mengen. 
O der: verfleppere 3—4 ganze Eier mit etwas wenigem 
füßen oder faueren Rahm darunter gemengt, wenn fie 
geröſtet find. 


316. Rartoffeln in Beterfilie-Sauce. 


Die Kartoffeln werden gefotten, gefchält und in 
Scheiben gejhnitten, in einer weißen Sauce mit gewiegter 
Peterfilie, 'gejalzt und aufkochen laſſen. Wer es liebt, 
fann auch ein wenig Majoran daran thun. 

Auch ftatt einer weißen Sauce kann man fie in einer 
braunen Zwiebel-Sauce geben. j 


317. Gebackene Kartoffeln in Schmalz. 


Wenn die vothen Kartoffeln gefhält und in Blätter 
gefhnitten find, werden fie gefalzen, mit Mehl bejtaubt 
und braun im Schmalze gebaden, 

Diefe Kartoffeln dienen als Garnirung des Rind- 
fleifhes oder zu Ragouts, wie aud zu Fifchen, melde 
mit Sauce gegeben werden. 

Dan kann fie als roh auch Hein rund dreffiren. 


318. Kartoffel-Pudding. 


(63 werden Kartoffeln gejotten, ausgefühlt, in halben 
Finger diden Blättern gefchnitten. Nebftdem jtreiht man 
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eine Form reich mit Butter aus. Ferner wird %, Zwie⸗ 
bel, 6—8 gewaſchene Champignons und Peterfilie fein ge- 
wiegt, in 280 Gramm (1/, Pfund) zerlaffene Butter ge- 
worfen und einige Minuten ungefähr flüchtig über dem 
Feuer anpaffirt. Nun fängt man den Boden der Form 
zierlih mit den blätterweije geſchnittenen Kartoffeln aus» 
zulegen an, und jie mit den anpafjirten Kräutern ein 
wenig zu begießen, darauf legt man in fein gejchnittene 
Blätthen Schinken, ebenfo gefhnittene, gebratene Brat- 
mwürfte und einen Anrichtlöffel vol jauren Rahm, der mit 
einigen rohen Eierdottern abgebrüht ift, damit angefeuchtet, 
auch) gejalzt, jo wird fortgefahren mit Kartoffeln, Kräutern, 
Fleiſch und Rahm, bis die Form voll ift, zulegt mit 
Butter begofjen und im Badofen gebaden, 

Aufandere Art werden 15 Stüd mittelgroße Kar— 
toffeln weich gejotten, gefhält, im Mörfer troden und 
fein geftoßen und durchgetrieben, dann mit 280 Gramm 
(1/5 Pfund) ausgezogene Bratwurft-Fajchee, mit 280 Gramm 
(?/; Pfund) weich gejottenen fein gewiegten Schinken, mit 
1 Kochlöffel voll überpaffirter Kräuter, mit Salz und wenig 
Pfeffer fehr gut zuſammen gemifcht und mit 1/, Liter 
(1 Schoppen) dicken oder fauern Rahm angefeuctet. 
Diefe Majje wird wieder zufammen mit 280 Gramm 
(Ya Pfund) Butter und 8 Eierdottern abgetrieben, da— 
runter noch der Schnee von einigen Eierklaren kömmt 

und dann in eine ftarf mit Butter beftrichene, mit Sem- 
melbröfeln ausgeftreute Form gefüllt und — im 
Backofen gebacken. 


319. Kartoffel-Pudding als Faſtenſpeiſe. 


Iſt gleiche Behandlung. wie vorhergehende, nur daß 
Champignons und Kräuter megbleiben, wie auch Shin» 
fen und Bratwürfte, nur etwas fein gemwiegte Zwiebeln, 
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2—3 abgezogene Häringe ausgegräthet, Hein würfelig ge- 
Iohnitten, darunter gemengt. 


320. Kartoffel-Knödel. 


Sie werden im Salzwaffer abgefoht und mit in 
Schmalz gelb geröfteten Semmelbröfeln bejtreut und 
1 Anrichtlöffel vol Schü darunter gegeben. 


321. Kartoffeln in Rahm-Sauce. 


Kartoffeln werden gejotten, gefhält, Hein rund ge— 
dreht, oder in fchöne gleiche, dicklichte Blättchen gefchnitten, 
in einer guten ausgelochten ſüßen Rahm» Sauce aufge- 
kocht, geſalzen, mit Musfatnuß gewürzt. - 


322. Kohlrabi auf bürgerlide Art. 


Sie werden geſchält, länglicht oder in Form wie Aepfel- 
fpalten gefchnitten oder gehobelt, auch rund ausgeftochen, 
abblandirt, mit friſchem Waſſer abgefrifht, gut ausge 
drüdt, in einem Stüd Butter oder Fette ein wenig über- 
dünftet, gefalzt, mit 1 Kochlöffel voll Mehl eingejtaubt 
und etwas anſchwitzen laſſen; dann thut man etwas 
Suppe daran und läßt fie noch ein wenig fohen. Mean 
gibt verſchiedene Gattungen Würfte, gebratenes oder ge— 
räuchertes Schweinfleiſch, Pöckel- oder geräucherte Zungen, 
Schöpſen- oder Lammfleiſch, grillirtes Kalbshirn, Pafoi— 
ſen, gebackene Hühner, oder Fleiſch, auch Carbonaden. 


323. Gefüllte Kohlrabi. 

12 Stück junge gleich große Kohlrabi werden rund 
abgeſchält, mit einem kleinen Hohleiſen behutſam bis auf 
2— 3 Meſſerrücken dicke Rinde ausgehöhlt und ganz wenig 
flühtig abblandirt, mit kaltem Waſſer abgefrifht, von 
demfelben auf einem Sieb wieder. gut abgejeiht, damit 
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fie troden werden, mit einem beliebigen Fafchee gefüllt, 
dann in einer mit einigen Speckſcheiben belegten Caſſerole, 
mit einer mit Nelken beftedten Zwiebel und mit meißer 
fetter Suppe, jedoch daß fie nicht darüber läuft, geſalzen, 
zugededt, weich gedünftet; dann richtet man fie an, der 
Saft wird vom Fette gereinigt, mit diefem Fett paffirt 
man 1 Kochlöffel voll Mehl flüchtig an und den Saft 
fein abgerührt, läßt man es Tochen, die Zwiebel wird be— 
feitigt, dann feiht man es dur ein Haarfieb, gibt ge- 
wiegte Beterfilie darein. Obenauf wird jedes Stüd Kohl- 


rabi einzeln mit 1 Heinem Röschen weißem abgekochtem 
Carviol bejtedt, und die Sauce darüber gegojfen. 


324. Linſen-Gemüſe. 


Diefelben werden wie die dürren Erbfen gefotten und 
zubereitet. Nachdem jie weich gefotten, läßt man fie ganz 
oder durchgetrieben, dann merden fein gefchnittene Zwiebeln 
in Butter oder Fette abgedünftet, L-Koclöffel voll Mehl 
anpaffirt, die Linfen darin gefalzen, gepfeffert. Durch— 
getriebene Linfen fann man auch mit abgedünfteten Reb— 
hühnern garniren. 


325. Meerrettig oder Kren, auf gewöhnliche Art. 


140 Gramm, (A Pfund) Butter, 1 Kochlöffel voll 
Mehl und eine Handvoll geriebener Kren werden mit einem 
großen 1/, Liter (Shoppen) Suppe kalt und fein abge- 
rührt, gefalzen, etwas Zuder und unter beftändigem Um— 
rühren gekocht. 

AufandereArt. 140 Gramm (Y, Pfund) Butter, 
1 Kochlöffel voll Mehl, 70 Gramm (4 Loth) abgejchälte 
fein geftoßene Mandeln merden erſt gut unter einander: 
abgerührt, dann gibt man 4/, Liter (1 Schoppen) Rahm 
oder Milch nad) und nad) dazu, verkocht es ziemlich lang 
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auf dem Feuer und paffirt Alles zufammen durd) ein Sieb, 
worauf man 1 Stüd geriebenen Kern nebft einem Stüd 
Zuder darein.wirft. So mird e8 bis zur Tafel gehalten, 
aber nicht mehr zum Sude gelajjen. 

Anmerkung Will man den Meerrettig als Ge— 
müſe geben, fo gehört gepöckeltes oder geräuchertes Fleifch 
dazu, außerdem gehörte diefer Artikel unter die Saucen. 


326. Rofen- oder Sproſſenkohl. 


Diefe Heinen Sproffen werden von den gröbern äußern 
Dlättern gereinigt, gewafchen, gäh im Wafjer überjotten. 
doch jo, daß fie körnig bleiben, wieder abgefeiht in Faltes 
Waſſer gelegt und darin liegen laſſen. Sie bleiben auf 
diefe Art grün., Man richtet fie in eine gute kurz ein- 
gefochte weiße Sauce, gefalzen, mit gejhabter Muskatnuß 
verjehen, angerichtet, mit verjchiedenen Würjteln, grillivtem 
Faſchee oder gebratenen- Kaftanien garnirt. 


327. Roſenkohl auf franzöfifhe Art. 


Ft die nämlicdhe Zubereitung wie vorhergehende, wenn 
fie abblandirt find und im’ Falten Waſſer ausgefühlt, 
wird das Wafjer abgegojjen, leicht ausgedrückt, dünſtet man 
fie in beinahe 250 Stamm (1/, Pfund) Butter an, über- 
ſchwingt fie öfters, ein wenig gefalzen und gepfeffertz iſt aller 
Saft eingedünftet, fo wird er mit feinem daran ſich be» 
findlihen Fette troden angerichtet. 

328. Rüben, bayerijde. 

Sie werden abgefchabt, gewaschen, mit Fleifhbrühe und 
Salz weich gefodht, dann läßt man 1 Anrichtlöffel voll 
Zuder in Fett oder Butter goldgelb anbräunen, 1 bis 
2 Kochlöffel Mehl daran, ein wenig mitgeröftet und mit 
der Brühe von den Rüben fein abgerührt, die Rüben 
parein und kurz eingefoht angerichtet. 
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329. Gelbe Rüben auf bürgerlihe Art. 


Sie werden geſchabt und fein länglicht gefhnitten, ge- 
waſchen, in einem Stüde Butter mit Salz und gemieg- 
ter Peterfilie gedämpft. Sind fie wei, ftäubt man fie 
mit 1 Kochlöffel Mehl ein, etlihe Deal überſchwungen, 
dann ein wenig Fleiſch brühe daran; fie dürfen nur eine 
furze Sauce haben, auch etwas Zuder daran. 

So kann man auch unter diejes gelbe Rübengemüfe 
ſchöne runde, Hein gedrehte, gedünftete Kartoffeln mengen. 


330. Gelbe Rüben am Faſttage. 


Mit Zucker, Butter und Waſſer weich gedünſtet, ein 
wenig geſalzen, mit 1 Kochlöffel voll Mehl eingeſtäubt, 
wird 1/, Liter. (1, Maas) jüher dider Rahın nah und 
nad) daran gegoſſen und damit etwas einfohen Lafjen. 

Es ift jehr zum angenehmen Geſchmacke dienlich, mie 
aud bei den weißen Rüben, daß man vor dem Anrichten 
noch ein wenig fein gewiegte Peterjilie darunter mengt. 


331. Weiße Rüben auf bürgerlide Art. 


Werden mie die gelben Rüben ganz gleidy gekocht und 
zubereitet. 

Auf andere Art. Es wird ein Anrichtlöffel voll 
Zuder in Fett oder Butter goldgelb gebräunt, die Rüben 
können and rund ausgejtochen, gewafchen, dazu gethan, 
ein wenig gejalzen, weich gedünſtet, mit 1 Kochlöffel voll 
Mehl eingeftaubt, einige Mal überſchwungen, etwas Fleiſch— 
brühe daran und kurz einkochen lafjen. | 


332. Saueres Nübenfraut auf bürgerlide Art. 


Zwei fein gejchnittene Zwiebeln werden in einem Tie- 
gel mit 280 Gramm (1/, Pfund) Schweinjhmalz anpaffirt 
und beiläufig 6— 8 Hände voll rohes Rübenkraut darein ge- 
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than und ein wenig darauf gefüllte fette Suppe kurz und 
gelblich gedünftet, jtaubt man fie'mit 1 Kochlöffel voll Mehl 
ein, läßt es nochmal ein wenig überſchwitzen, ſalzt, füllt fie 
mit 1 Schöpflöffel voll Suppe auf, rührt fie gut ab und 
läßt e8 langjam und kurz einfieden. 


333, Gefüllten Salat. 


Nachdem die ganzen Stauden von den grünen Blät- 
tern abgepußt und der untere Stengel ganz weggejdhnit- 
ten ift, werden fie —— wieder abgekühlt und gut 


ausgedrückt. * 


Die Blätter werden Stück für Stück auseinander ge— 
bogen, in jedes ein Ei großes Stück mit beliebiger Faſchee 
gefüllt und wieder mit Blätter überzogen, in einen Tiegel 
mit einer halben mit Nelken beſteckten Zwiebel und eine 
fette Suppe darauf füllend, weich geſotten. 1/, Kochlöffel 
Mehl in ein wenig zerlaſſener Butter anlaufen laſſen, 
mit dem Saft von den gekochten Salaten fein abgerührt, 
damit vermiſcht, kurz eingeſotlen, zierlich angerichtet. 


334. CECichori-Salat. 


Es werden die breiten Blätter von. den Stengeln ab⸗ 
gefondert, abblandirt, ausgedrüdt und ein Paar Mal 
durchſchnitten, in 140 Gramm (I,, Pfund) Butter und 1 An- 
rihtlöffel voll Suppe überdünftet, mit 1 Kochlöffel voll 
Mehl eingejtaubt, gejalzt und mit Suppe darauf gefüllt, 
ftarf eingekocht und mit einigen Cierdottern legirt. 


335. Sped- oder Butter- Salat. 
Ungefähr 4—6 Stauden Kopffalat, von melden die 
äußern grünen Blätter weggenommen werden, fpaltet man in 
4 Theile, ſolche gut ausgewaſchen, ein wenig gefalzt, gepfeffert, 
brennt man mit 140 Gramm (1/, Pfund) fehr heißer Butter 
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gut ab, übergießt fie mit 3 Anrichtlöffeln voll ſtark fieden- 
dem Eſſig und nad ein paarmaligem Ueberfhwingen auf 
dem Feuer, richtet man den fertigen Salat auf eine Schale 
zierlid an. 

Eben fo wird mit dem Sped verfahren, wovon man 
140 Gramm (1, Pfund) fein gemürfelt jchneidet, auf dem 
Feuer zerläßt und ftatt der Butter den Salat damit abbrübet. 
Die Grameln bleiben dabei; übrigens wird er mit eben jo 
viel fiedendem Effig, wie der vorige, übergofjen, geſalzt 
und gepfeffert. 


— 


336. Sauerampfer auf gewöhnliche Art. 


Die Blätter werden von den Stengeln abgezupft, aus— 
gewajhen, ein Baar Mal durhfchnitten, mit 1 Kochlöffel 
voll feinen Kräutern in Butter anpaffirt, gefalzt, einige 
Anrichtlöffel voll weiße Sauce darauf gefüllt, kurz und gäh 
eingelodt, am Ende legirt man fie mit einigen Eierdottern. 

Zur Beränderung gießt man oft, wenn der Sauer- 
ampfer in Kräutern kurz eingegangen ift, ſtatt der weißen 
Sauce 3 Anritlöffel voll guten diden fauern Rahm 
darauf, indem er, ohne mehr gefotten zu werden, * 
3 bis 4 Eierdottern legirt wird. 

Auf andere Art. Der Sauerampfer wird rein ge- 
waſchen, mit 140 Gramm (1, Pfund) Butter kurz, bis aller 
Saft eingeht, gedünftet, gejalzen, fein zufammen getviegt, 
mit 3 bis 4 Anrichtlöffeln voll weißer Sauce kurz einfieden 
lofjen und ſcharf dyrd ein Haarfieb getrieben. Nun läßt 
man es nicht mehr fieden, der Sauerampfer wird unter 
beftändigem Rühren auf dem Feuer legirt. 


337. Sajuerfrmut auf bürgerlide Art. 


- Wenn das Kraut fhon alt ift und an Schärfe zuge- 
nommen bat, muß e8 mehrere Male mit friſchem Waſſer 
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gewafhen werden. Dann wird es in einem Hafen mit 
fiedendem Waffer und Fette oder noch befjer, wenn man 
es hat, mit Tleifhbrühe und Fett zum euer gejekt; 
denn das Fett macht das- Kraut zarter. Man läßt 8 
ein Paar Stunden kochen; je länger e8 gekocht wird, je 
milder wird e8. Hierauf wird eine fein geſchnittene Zwie— 
bel im Fette oder Schmalz gelblidy geröftet, dann 1 Koch— 
Löffel voll Mehl damit anſchwitzen laffen und unter das 
Kraut gut gerührt, jo läßt man ed noch dünften; will 
man es verbejjern, jo gibt man 1 Glas Wein daran.: 
Auch wird es recht gut, wenn man etwas Schweinfleiſch 
darin kocht. F 

Dieſes Kraut wird meiſtentheils mit Brat-, Leber— 
oder Blutwürſten, mit geſottenem Schweinfleiſch oder auch 
gebratenem, grillirten, geräucherten Schweinfleiſch, mit ge— 
ſottenen, gepöckelten oder geräucherten Zungen, oder ge— 
backener Kalbsleber gegeben. Man pflegt auch gebratene 
Kapaunen, Faſanen, Rebhühner, Wachteln, Verchen darein 
zu ſtecken und eine Weile mitkochen zu laſſen, welche man 
ganz oder zerſchnitten zur Tafel gibt. er 


338. Sauerfraut an Fafttagen. 


Es wird wie das Sauerkraut an Fleiſchtagen bereitet, 
nur Wajjer- oder Faftenfuppe für Fleifhjuppe genommen 
und das Kraut mit überjottenem Karpfenrogen vermifcht, 
auch damit zerftüdt und gebaden garnirt. Auch gibt man 
zulegt jauern Rahm darunter. Meijtentheilg dünftet man 
in einer Cafjerole oder Ziegel mit einem Stück Butter 
und ein wenig gejalzt, einen Hecht ab, befreit ihn von 
allen auch den kleinſten Gräthen und bringt ihn blätter- 
weife gezupft, oben darauf. Auch grillivte Stüde ohne 
Gräthen, Karpfenwürfte, gefüllte und gebratene Schneden, 
Abfälle von Fiſchen, gebadene Auftern, Pidlinge und 
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Häringe panirt und gebraten, Stockfiſche und geräucherte 
Fiſche dazu ſerviren. 


339. Gedünſtetes Sauerkraut. 

Zwei fein geſchnittene Zwiebeln in 280 Gramm (, 
Pfund) Schweinſchmalz und beiläufig 6—8 Hände voll rohes 
Sauerkraut hinein gethan, mit darauf gefüllter fetter Suppe 
kurz und gelblid) eingedünftet, und dann mit 1 Kochlöffel voll 
Diehl eingejtäubt ; man läßt e8 noch em wenig überjchwigen, 
falzt es und rührt e8 mit einem mittelgroßen Schöpflöffel 
vol Schü aufgefüllt, gut ab und läßt das Kraut Furz 
einfieden. 


340. Geftürztes Sauerkraut mit Hecht oder. 
Forellen. 


Dean beftreiht eine Form did mit Butter aus und 
beftreut fie mit Reibbrod. Mittlerweile richtet man die 
Viihe Her, ausgenommen, ausgewafhen und im Salz. 
waſſer abgefodht, werden Haut und Gräthen davon ab» 
gelöst und im diden füßen oder fauern Rahm gelegt; 
nun nimmt man ein fehon gut gefochtes Sauerkraut ohne 
Brühe, welches nun lagenmeife mit dem Fiſche in die 
Form gerichtet wird, die letzte Xage ijt Sauerkraut. Dies 
ſes beftveut man mit Semmelmehl, befeuchtet e8 mit zer> 
gangener Butter, badt es im Dfen, dann geftürzt zu 
Tiſche gegeben. Ä 

NB. Wenn das Sauerkraut ganz fertig getoct ist, 
fann man ein Glas ‚weißen Wein damit aufkochen laſſen, 
welches dem Kraut einen ehr angenehmen Geſchmack madıt. 


341. Sauerfraut auf ungarifde Art. 


Man ſchneidet 2 mittelgroße Zwiebeln würfelig ſammt 
dem Kraut mit 280 Gramm ( Pfund) Schwein-⸗Schmalz, 
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Salz, ein wenig Pfeffer, damit gedünftet. Im dieß Kraut 
ftedt. man 560 Gramm (1 Pfund) fettes rindernes Baud- 
fleiſch, 560 Gramm (1 Pfund) ſchweinernes Bauchfleiſch, 560 
Gramm (1 Pfund) geräuchertes Schweinfleifh und 280 
Gramm (1/, Pfund) Sped. Dann mit Fleifhbrühe voll an- 
gefüllt, gut zugedeckt, läßt man es einige Stunden langjam 
einfohen. Wenn das Fleiſch weich ift, wird e8 herausge- 
nommen, die Hälfte davon in fingerdide Filets geſchnit— 
ten und unter das Kraut gemengt. Iſt das Kraut furz 
im Safte eingelodt, fo megt man 4 Liter (1/, Schoppen) 
recht diden führen Rahm darunter, nebft einer Mefjerfpige 
vol fein gewiegtem Thielenkfraut, ohne mehr zu fohen warm 
angerichtet, und mit dem andern in Filets gejchnittenen 
Fleiſche zierlid) belegt, wird das Ganze mit fein gefchnittenem 
Schnittling oder fein gewiegter Peterfilie beftreut. - 


342. Spargeln mit Sauce. 


Defjen Stämme werden vom Kopfe an, den man aber 
unberührt läßt, über die Hälfte gefchabt, die Kleinen au 
dem Stamme anliegrnden Schuppen abgepugt und unten 
davon ganz wenig und gleich weggefchnitten. Wenn der 
Buſchen groß ift, wird er in mehrere Kleinere Büſchchen 
zufammen gebunden, gejalzt und in vielem Waſſer weid 
gejotten. Man darf ihn mährend des Sudes nicht zu- 
deden, und ihn aud nicht eher ale im höchſten in's 
Wafjer geben und dann nur an der Seite des Feuers 
langfam.fortfohen. Trocken angerichtet mit einer legir« 
ten Butter-Sauce gegeben. 


343. Spargeln nad engliſcher Art. 
Wenn fie wie vorhergehende abgekocht find, werden 
fie angeridtet und mit in Butter gelb geröfteten Sem⸗ 


melbröfeln übergofjen oder extra geflärte Butter mit fein 
gewiegter Beterfilie dazu. 
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| 344. Schnetidefpargeln. 


Er bejteht aus dünnen langen Stämmen, wird, jo 
tief und fo meit er ſich leiht brechen läßt, abgebroden ; 
die Heinern Seitenfchuppen abgenommen, wird er in Heine 
Stüdhen geſchnitten, in gefalztem Wafjer weich gefotten, 
abgegojjen, mit friſchem Waſſer abgekühlt in eine Caſſe— 
role gethan, mit Salz gefprengt und eine kurz eingegan- 
gene weiße Sauce daran, einige Male aufgefhmungen 
und nah einem paarmaligen Auffohen, mit fein ge- 
ſchnittener, abblandirter Peterfilie vermengt, angerichtet. 


345. Scorzonera oder Shmwarzmwurzeln. 


Die feine ſchwarze Haut wird von diefer Wurzel bes 
hutfam abgefhabt, man fpaltet fie der Länge nah und 
ſchneidet joldhe halb Fingerslang; gewafhen und in guter 
weißer Suppe mit Salz weich gekocht: find fie fertig, jo 
laſſe ein Stüdchen Butter vergehen, 1 Kochlöffel voll 
Mehl darin anjhmwigen, mit derjelben Brühe fein ab» 
gerührt, ausgekocht, an die Wurzeln gethan, ein Mal 
überfhmungen, gejhabte Musfatnuß daran, noch ein Dial 
aufgekocht, angerichtet; man kann fie aud mit Gier: 
dottern legiren. 


346. Shmwarzmwurzeln oder Spargeln anf 
engliſch. 


Wenn die Schwarzwurzeln geputzt ſind, werden ſie in 
einer weißen Suppe mit Salz, etwas Muskatnuß, Speck— 
ſchnitten und einer mit Nelken beſteckten Zwiebel weich 
gekocht; die Wurzeln läßt man in ihrer ganzen Länge, 
dann werden fie trocken angerichtet und mit heißer brau- 
ner Butter übergoffen. Die Spargeln, ſobald fie her. 
gerichtet, in gefalztem Wafjer weich gekocht, troden an— 
gerichtet, mit heißer brauner Butter übergojjen. 

AQochbuch ate Aufl. 13 
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34. Spinat aufbürgerlide Art. _ 
Der Spinat wird rein ausgeſucht, die großen Stengel 
abgezupft, in vielem Waſſer weich gekocht und unzugedeckt, 
abgegofjen, und wieder mit frifhem Waſſer abgefrifcht, 
gut .ausgedrüdt, fein gewiegt, dann wird 1/, fein ges 
T hnittene Zwiebel in einem Stüd Butter anpaffirt, 
jedoh daß fie weiß bleibt, man thut 1 Kochlöffel voll 
Mehl darein und läßt es anſchwitzen; dann kömmt der 
Spinat dazu, den man damit etwas abdämpft, gefalzen, 
ein wenig gefhabte Musfatnuß und mit weißer Suppe 
verdünnt; nad paarmaligem Aufkochen ift er anzuricten. 
Aufandere Art. Er wird auf die nämlide Art 
zubereitet, nur daß man ftatt Fleiſchbrühe ſüßen Rahm 
nimmt. 
Auf engliſche Art. Der Spinat wird abblandirt, 
mit dem Mefjer über Quer gefchnitten, mit 140 Gramm 
(1/, Pfund) Butter auf dem Feuer gäh überröftet, gefalzt, 
geihabte Muskatnuß und ein wenig Pfeffer, gemürzt und 
angerichtet. Auch fein gewürzt. 


348. Spinat-Fleifhel auf deutſche Art. 


Der Spinat wird in vielem Wajfer abblandirt, wie— 
der abgegofjen und jo lang in kaltem Wafjer aufbewahrt, 
bis man ihn zu weiterm Gebrauche nöthig hat. Unter- 
deſſen hat man auch ein Paar feine lämmerne Brüftel 
oder Fälberne Bruftkerne (Tendrons) gewäſſert und weiß 
abblandirt, mit kaltem Waſſer abgefrifht und in daumen= 
breite und lange Stücke gefehnitten, welche man mit eiriem 
mittelgroßen Echöpflöffel voll weißer Sauce, wenig ge- 
falzt, langjam weich kochen läßt. Nun wird der Spinat 
aus dem Waſſer genommen, gut ausgedrüdt, ein Paar 
Mal mit dem Meſſer über Quer durhichnitten, und jo 
geftaltet mit dem Fleifche in der Sauce flüchtig zuſammen— 
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gemifcht, nur noch ein paar Sude kurz aufwallen Laffen, 
angerichtet. | 


349. Gefüllten Spinat, oder Laubfröſche 
: genannt. 


Hiezu nimmt man große fhöne Spinatblätter, die 
fanber gewaſchen, flühtig abblandirt und in kaltes Waffer 
gelegt werden; dann legt man auf eine Serviette zwei 
Spinatblätter  zufammen und Nuß groß einen Semmel 
oder Kalbfleiſch⸗Faſchee darauf, dreffire fie rund zuſammen 
aneinander in einen Ziegel gejegt; ein wenig Yleifch- 
brähe, Butter, Salz, geſchabte Muskatnuß daran und 
kurz dünften laſſen, einen Anrichtlöffel voll weißer Sauce 
oder ftatt defjen 1/, Liter (1 Schonpen) diden fauern Rahm 
daran, damit aufgekocht und angerichtet. 


350. Weißfraut auf bürgerlide Art. 


Es werden die Dorſchen herausgefhnitten und die 
Dlätter ganz oder nudelmweife zufammen geſchnitten, mit 
fein gejhnittener Zwiebel in zerlaffenem Fette meih und 
gelbfih gedünftet und mit ‘ein wenig Mehl eingeftaubt; 
nah diefem läßt man es noch eine kurze Weile über- 
fhwigen und rührt e8 mit weniger Suppe ab, läßt es 
furz und gut einfieden, nmebjt dem gehörigen Salz und 
Pfeffer kann man nad) Belieben zulegt auch ein wenig 
Kümmel dazu geben. 

Andere Art. Man kann e8 aud in Viertel fchnei- 
den, den Dorſchen herausgefchnitten, dieje Viertel in einen 
Ziegel eingerichtet mit Salz, Pfeffer, Fett und wenig 
Fleiſchbrühe ganz kurz und weich gedünſtet, mit ein wenig 
Mehl eingeftaubt, anziehen laffen, noh mit Schü auf- 
gefüllt, läßt man es gut und kurz eindünften. 

Aufbayerifhe Art. Man jhneidet den Krauts⸗ 

13* 
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fopf in 4 Theile und den Stengel\ heraus, dann wird es 
fein und nudelmweife gejchnitten, gewaſchen, mit einer fein 
gejchnittenen Zwiebel und zergangenem Fette, Salz und 
Pfeffer gelblicy gedünitet, darunter gibt man 1 Eßlöffel 
voll Zuder, 1/, Liter (1, Schoppen) verjottenen Eſſig und 
ftäubt e8 mit ein wenig Mehlein. Man läßt es noch etwas 
überjhwigen, rührt es mit 1/, Liter (%/, Maas) Suppe ab, 
kocht e8 zur gehörigen Dide ein, zulegt nod 1 Meſſer⸗ 
fpige voll Kümmel daran. 


351. Gefülltes Weißfraut. 


Zu einem Krautsfopf nimmt man 230 Gramm (1% 
Pfund) Schweinfleiſch, wiegt es recht fein, rührt es mit einer 
ftarten Kaffeefchale voll Milch und 3—4 Eiern, Salz, Pfeffer, . 
Muskatnuß und einer Handvoll Semmelmehl, Alles gut 
untereinander gemengt. Hierauf werden die äußern ſchönen 
grogen Blätter genommen, die man ertra abblandirt und 
die vorjtehenden Rippen flach abfchneidet. Die inneren 
Blätter Foht man in gefalzenem fiedenden Waſſer weich, 
gießt fie ab, friiht fie mit faltem Wajjer, gut ausge— 
drüdt, fein gewiegt unter das abgerührte Schweinfleiſch 
gemijcht. Hierauf legt man von den großen Blättern 
4— 5 rund herum, anſchließend und überjtreiht jie mit 
dem Drittel diefer Fülle, dann legt man wieder 4 Blätter 
darauf und wieder Fülle, und jo fort, big man mit 
Allem fertig ijt, dann mit den Händen die Blätter ein— 
wärts gedrüdt, daß es die Geftalt eines Krautfopf be— 
fommt, dann mit Faden ummunden, daß er in feiner 
Form bleibt. Man lege ein Baar Speckſchnitte au den 
Boden de Tiegeld, den Krautsfopf darauf, mit Fett 
ein wenig Salz und Suppe, läßt ihn kurz eindünften, 
2 Anrichtlöffel voll weißer Sauce daran, beim Anrichten 
löfet man die Fäden ab und feihet die Sauce darüber. 
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Man kann au einzelne Blätter füllen und rund 
oder längliht dreſſiren und eben fo zubereiten. 


352. Warmer Kraut-Salat. 


1 großer oder 2 tleine weiße oder blaue Krautsköpfe, 
von den Stengeln ausgeftohen, werden fein gehobelt; 
140 Gramm (1/, Pfund) Sped fein würfelig geſchnitten und 
ansgelaffen, wird ſammt den Grammeln über das geſchnittene 
Kraut gegofjen, gejalzt, zugededt, damit durchſchwitzen 
lafjen. Darauf gießt man ein Paar Anrichtlöffel voll gut 
verjottenen Effig, rührt es damit ein Paar Mal auf dem 
Feuer ab und richtet es warm an. 

Will man.einen Krautskopf an einem Faſttage zu- 
bereiten, jo nimmt man ftatt Fleifch-, Fiſch-Faſchee. 


353. Winterlohl auf bürgerlide Art. 


Man ftreift den Kohl von den Rippen und Stengeln 
ab, wäſcht ihn recht aus und blandirt ihm weich, gießt 
ihn ab, mit kaltem Waſſer abgefrifcht, gut ausgedrüdt, 
wird er mit dem Mefjer Hein gefchnitten oder noch befjer 
gewiegt. Dann jchneidet man 1, Zwiebel fein, pajfirt 
280 Gramm (1/, Bfund) Schweinihmalz an, gibt 1 Kochlöffel 
voll Mehl dazu, läßt e8 eine Weile damit verfhäumen und 
rührt den Kohl darein. Man füllt ferner eine gute Suppe 
darauf, mit der er langjam zur gehörigen Dide einkochen 
muß, jalzt und pfeffert ihn. 


354. Kohl-Proccoli-Schoffen oder Pflanzen. 


Bon den Broccoli werden die Blätter von den Sten- 
geln abgezupft, rein gewaſchen, blandirt, dann abgefeiht 
und ſchnell, damit ſie recht grün bleiben, in frijches Waſſer 
gegeben. Dann lafje man in einem Ziegel ein Stüd 
Fett zergehen, einen Xöffel voll Mehl weiß damit abdün- 
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ften; nun gießt man die Poccoli ab, drüdt fie gut aus, 
man gibt fie ganz oder ein Paar Mal durdfähnitten, 
dazu, dünftet fie nod) ein wenig damit,ab, gejalzen und 
gepfeffert, man füllt ein wenig gute Suppe en und läßt 
es noch ein Paar Mal aufkochen. 


35. Wirfing auf bürgerlide Art. 


Man fchneidet den Wirfing mitten auseinander, put 
die äußeren groben Blätter hinweg, ſchneidet ihm die 
Stengel heraus, waſcht ihn reinlih, und blandirt ihn 
ſtark ab, feihet ihn, Falte® Waſſer darüber gegofjen und 
gut ausgedrüdt. Hierauf fchneidet man 1/, Zwiebel fein, 
paffirt fie in Fette an, 1 Kochlöffel voll Mehl daran, 
welches man nur wenig gelb anziehen läßt, den Wirfing 
dazu und nod etwas abgedünftet, gejalzen, ein wenig 
Pfeffer, man füllt noch eine gute Suppe darauf und läßt 
ihn eindünften. 


356. Braijirten Wirfing auf franzöſiſche Art. 


Einige Wirfingföpfe werden von den. gröbern äußern 
Theilen gereinigt, abblandirt, in frifhes Wafjer gelegt, 
gut ausgedrüdt, in eine Caſſerole gerichtet, mit einigen 
Spediheiben, 1 Zwiebel mit Nelken beftedt, ein wenig 
gefalzen, wit fetter Suppe begoffen, darin weich gekocht, 
alles Fett, Zwiebeln und Speckſcheiben werden befeitiget 
und gibt eine gut ausgefohte Sauce daran, aber nicht 
zu viel. 


Diejes Gemüfe ift auf — Art anwendbar, 
als Garnirung zum Rindfleiſch, zu gedünſtetem nnd glafir- 
tem Lamm-, Kalb- oder Hammelfleiihe oder mit ge- 
räuchertem Fleiſche, mit Bratwürften oder gebratener 
Kalbsleber belegen. 
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357. Granadeln von Wirſing in ſchweinernen 
Netzeln. 

4 Wirſingköpfe werden wie vorhergehende hergerichtet, 
reinlich gewaſchen und in einer guten Braiſe weich ge— 
ſotten. Unterdefſen wird eine große Zwiebel, etwas Beter- 
filie fein gewiegt, in 140 Gramm (!/, Pfund) Schweinsfe tt 
überdünftet und mit 6 ganzen Eiern auf dem Feuer damit feft 
anziehen lafjen. Diejes wird dann mit dem weichgekochten 
Wirfing und 280 Gramm (I, Pfund) ausgejtreifter Brat- 
wurſt⸗Faſchee, 1a Sansleber, 1 überjottenes Kaldseuter, 
fammt den Kräutern und 6 Eierdottern, Alles kalt fein zu— 
ſammen gewiegt, und dieje Faſchee in mehrere Theile, wie 
Thaler groß, abgetheilt und in theilmeife geſchnittene, ſchwei⸗ 
nerne Negeln eingemwicelt, auf einem mit Butter oder Fett 
beftrihenen Platfond, oben mit einigen Cierdottern abge: 
triebene Butter ganz beftrichen und gäh im Dfen ges 
baden, troden mit Schü angeridtet. 

- Man kann fie aud mit Eiern und Semmebrdſe⸗ 
paniren und in Schmalz backen. 

Oder: man macht aus dieſem Faſchee kleine Würſt— 
chen, in Oblaten eingewickelt, mit Eiern und Semmel— 
bröſeln panirt, auf einem mit Butter beſtrichenen Plat— 
fond ausgebraten. 
| Entweder nad) der Suppe oder als Gemüfe- Beilage 

anwendbar. 


358, — Wirſing. 
Iſt gleiche Behandlung, wie bei dem gefüllten Weiß- 
fraut, anftatt weißes Kraut nimmt man Wirfing. 
359, Sellerie-Gemüfe. 


Die Sellerie werden rund abgefchält, in Scheiben oder 
würfelig oder im halben Mond gefchnitten, in gejalztem 
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Waſſer weich gekocht, dann abgegofjen, in eine Gafjerole 
mit ein Paar Anrichtlöffel voll weißer Sauce, ein Eß— 
Löffel voll fein gewiegter Peterfilie, Salz und Muskatnuß, 
und auf dem Feuer unter öfterem Umſchwingen auffoden 
aſſen, dann angerichtet. 


Unter diefes Sellerie-Gemüfe kann man aud vor dem 
Anrichten weich gedünftete Kartoffeln mengen. Wie aud) 
gefüllte Sellerie, welde den gefüllten Kohlrabi gleidy be- 
handelt werden. 


360. Zuder»Erbjen, 


Mon zieht den Zuckererbſen die Fäden ab, wäſcht fie 
und in einen Ziegel mit einem Stücken Butter, Salz, 
etwas Zuder, fein gemwiegter Beterfilie und gute weiße 
Suppe und damit weich und kurz eingedünftet, mit 1 
Kochlöffel voll Mehl eingeftaubt, durcheinander geſchwun— 
gen, mit etwas Suppe aufgefüllt und mieder kurz und 
bündig einfieden lafjen. | 


Alle in diefer Abtheilung beſchriebenen Gemüſe können 
an Feittägen eben fo verwendet werden, nur mit dem 
Unterfchiede, daß dabei alle Fleifhgattungen, deren Zu— 
gaben und alles zum Fleiſch Gehörige als Beimiſchung 
wegbleiben und mit Fiſchen, derlei Faſchee, mit Eiern das 
eine, und durch Butter, Faftenfuppe, Milch und Rahm, 
das andere erjegt werden muß. 


Verſchiedene Speiſen ald Gemiüje-Beilagen. 


Es kommen noch viele Artikel, welhe zu Gemüjen 
fih eignen, unter den Abtheilungen bei Rind», Kalb», 
Schöpjen-, Lamm: und Schmeinflifh vor. Hier nur 
noch einige Artikel, 
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361. Haſchee⸗Küchel. 


Es werden Chalotten oder Zwiebeln mit Peterfilie und 
ein wenig Citronenſchale fein gewiegt und in einem Stüd 
Butter gedämpft, einen Heinen Kochlöffel voll Mehl daran, 
anſchwitzen lajjen ; dann 2 Anrihtlöffel voll Suppe und 
fein gewiegtes Kalbfleifh dazu, nebſt 2-3 Eierdottern 
auf dem Feuer abgerührt, bis es fih vom Löffel ablöst, 
hierauf ftreiht man es halb Finger did auf einem hölzer- 
nen Teller auf und läßt e8 erfalten;, dann fchneidet man 
daumenbreite und fingerslange oder mit einem bledyernen 
Ausfteher rund ausgeftohene Kühlen oder Würfteln, 
mwelbe man in abgejhlagene Eier eingetauht und mit 
Semmelbröfeln panirt, auf einem mit Butter bejtrichenen 
Blatfond, auf beiden Seiten oder im Schmalz gebaden, 
troden auf das Gemüſe gibt. 

Diefe Fleiſchküchlen können von allem gebratenen Fleiſche 
verfertigt werden; um fie zu verbefjern, fann man unter 
das Fleiſch aub Schinken oder Kalbseutern, Brieslen, 
Trüffeln, Champignons wiegen. 


362. Bratmwürfte in Butterteig. 

Es werden fhmeinerne Bratwürfteln in fingerslange 
Stüdhen abgedreht und ausgepreft. Man walft einen 
feinen Butterteig mefjerrüdendid und ſchneidet vieredige 
Blättchen, worein man die ausgepreßten Würfteln ein- 
ſchlägt, mit verffepperten Eiern beftreiht und im Ofen 
badt und warm fervirt. Man kann fie auch in Eier 
und Semmelbröfeln paniren und im Schmalz baden. 


363. Würfteln in Oblatenoder in ſchweinernen 
Netzeln. 

Es werden 2 abblandirte Kalbsbrieſen und 1 ge- 

fottenes Kalbseuter fein mürfelig geſchnitten, eben fo 
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etwas ZTrüffeln und Champignons. Hierauf wird eine 
Heine Zwiebel mit Beterfilie und ein wenig Citronenfchale 
fein gewiegt, in Butter gedünftet, man thut das würfelig 
geſchnittene dazu, gefalzen, ein wenig geihabte Muskatnuß 
und weich gedünftet, mit 1/ Kochlöffel voll Mehl einge- 
ftaubt und ein wenig Wleifhbrüähe daran gethan, mit 
Citronenfaft gefäuert, did eingefocht, wird es noc mit 
2—3 GEierdottern auf dem Feuer dick legirt; dann läßt 
man es erfalten, ſchneidet fingerslange und fingersbreite 
Stüde vom Nee oder Oblaten, darin die Fülle zu— 
fammengerolit, in Eier getaucht, mit Semmeilbröfeln panirt 
und im Schmalz gebaden. 


364. Hühnermwürite. 

Es wird eine alte Henne weich gejotten, ausgefühlt 
das meiße Fleiſch abgelöst und fein gemiegt. Hierauf 
nimmt man 2 Semmeln, da8 Braune davon abgerieben, 
fein aufgefhnitten mit Milch gut angefeudtet; man wiege 
einige Chalotten und Beterfilie in 140 Gramm (%, Pfund) 
Butter und ein wenig Milch kurz und weiß gedünftet, das an 
gefeuchtete Brod dazu und auf dem Feuer abgetrodnet, bis 
ed ji) von der Pfanne ablöst, in eine Schüffel gethan 
und ausfühlen laffen; dann rührt man, e8 mit 6 Eier- 
dottern gut ab, gefalzen und gejhabte Musfatnuß jammt 
dem gewiegten Fleifhe gut untereinander gemengt, im 
Bratwurftdärme gefüllt, jedoch nur halb voll in gleidher 
Länge unterbunden und in Milh und Waſſer vermählt 
und auf einem mit Butter beftrichenen Platfond gebraten. 


365. Krebswürſteln. 
Iſt die gleiche Behandlung, wie die vorhergehende, 


nur. ftatt der gewöhnlichen Butter nimmt man Krebs— 
butter, wie auch in Kreböbutter gebraten; auch kann 
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man anftatt Hühner gebratenes Kalbfleifh nehmen, und 
die Krebsſcheere und Schweife würfelig geſchnitten dar— 
unter mengen. | 
So find auch noch mehrere Speifen anwendbar, welde 
bei den Abtheilungen der Eierjpeiien und Fifche vorkommen, 


Gemüſe von Schwämmen. 
Einige Erklärungen über Champignons. 


Sind ſie klein und unten am Stiele geſchloſſen, ſo 
werden ſie wie Nr. 336 behandelt, aber nicht zerſchnitten. 

Die größeren aber, die ſelten unten am Stiele ge— 
ſchloſſen ſind, haben einen braunen oder ſchwarzen Bart, 
welcher herausgenommen und dann in Schnitzchen ge— 
ſchnitten wird. 

Gibt man ſie als Gemüſe, ſo gehört ſich, daß man 
fie ſchön zierlich mit gebackenen Semmel-Croutons garnirt. 


366. Schwämme: Champignons mit Butter. 


Von den Champignons wird die Spitze der Stengel 
mit der gewöhnlich anklebenden Erde abgeſchnitten und 
von dem oberen Theile die äußere bräunliche Haut ab— 
gezogen, dann werden ſie in friſches Waſſer geworfen, 
wieder herausgenommen, rein abgetrocknet, fein blätter- 
weiſe gejchnitten und mit Butter, vieler fein gemiegter 
Beterfilie, Salz und Pfeffer gäh ‚und kurz über dem 
Feuer eingedünftet, angerichtet. | 

Dder: wenn fie eingedümftet find, gibt man 2—3 
Anrichtlöffel voll weiße Sauce daran und mit Bitronen- 
faft gejäuert. Man fann fie au) mit Eierdottern legiven. 


367. Champignong mit faurem Rahm. 


Sie werden wid vorhergehende abgedünitet, dod um 
ihnen nod einen pifanten Gefhmad zu maden, gibt 


2 
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man beim Abdünften einige fein gewiegte Chalotten dazu. 
Eind fie faft eingebünftet, gießt man 1/, Liter (2 Schoppen) 
diden fauren Rahm daran, läßt Alles zuſammen einkochen, 
dag fih das Ganze zu einer Sauce bindet. 


368. Die Pislinge oder Rählinge 
werden wie die Champignons gekocht. 


369. Bretlinge. 


Diefe haben eine röthlih braune Farbe, die Beften 
find die mittelgroßen; fie müffen gut ausgewaſchen und 
das erdige Ende vom Stengel weggejchnitten werden, wie 
auch der innere Reif, aber ohne zu ſchälen, nur fehr 
wenig rund herum bejchnitten wird. So werden fie wie 
die Champignons gekocht. 


370. Mauraden. 


Die Heinen Maurachen find die Beſten; fie werden 
rein gepußt, kurz vom Stengel abgefchnitten und nad) 
mebhrmaligem Wajchen werden fie wie die Champignons 
gekocht. | | 


371. Grillirte Mauraden auf Spießden. 


Nachdem die Mauraden in feinen Kräutern und Butter 
gäh überdünjtet worden find, welche aber in gleicher Größe 
gewählt werden müfjen, gibt man einige Anrichtlöffel voll 
weißer Sauce mit eben jo vieler guter weißer Suppe 
darauf, falzt und pfeffert fie und läßt fie ſchnell und kurz 
und did eingehen, legirt fie mit 6—8 Eierdottern feft 
auf dem Feuer und läßt ſie recht Falt werden. So ge- 
ſtaltet, werden fie auf Eleine jilberne Spießchen, der Reihe 

‚nad, jammt der Fricaſſée angeſteckt, die übrige Fricafjee, 
die ſich nicht angellebt hat, noch darauf geftrihen und 
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anf dem Spießhen in abgeklopfte Eier eingemälzt und 
mit fein geriebenen Semmelbröfeln ftarf panirt, worauf 
man fie auf mit Butter beftrihenem Platfond bratet und 
fammt den Spießchen anridhtet, mit AI fäuert 
und Schü darunter gegeben. 


372. Trüffeln in rothbem Wein. 


Zrüffeln werden vor Allem mit einer Bürfte von der 
Erde reinlid abgepugt, gewaſchen, mit Zwiebel, ganzem 
Gewürze, Schneideſchinken, fein gefchnittenen Speckſchei— 
ben, Kernfett, mit halbem Theile weißer Suppe und mit 
halbem Theile gutem rothem Weine, ein wenig gefalzt, 
weich gefotten, dann ſammt der Schale gut abgetrodnet, 
alle zufammen in eine zierlich gefaltete Serviette einge- 
ſchlagen und ferpirt. 

Oder: Sole werden vorher gefchält, fein und blätter- 
weife gehobelt, mit einigen fein gemwiegten Chalotten und 
Peterfilie, ein wenig Salz, mit einem Stüd Butter und 
mit ein Paar Anrichtlöffeln voll guter weißer ftarfer 
Suppe, gut zugedeckt, kurz eingedünftet, angerichtet zu 
verichiedenem Geflügel und Fleiſche. Ä 

Dder: Wenn die Trüffeln eben fo wie die vorher- 
gehenden gedünftet und kurz eingekocht find, gibt man 
einige Anritlöffel voll weißer oder brauner Sauce dar- 
auf, gut auf dem Teuer durdeinander geſchwungen, ohne 
viel zu fieden, angerichtet. 


373. Trüffeln aufitalienifdhe Art. 


Sie werden gewafchen und fein gefchält, blättermeife 
gefchnitten, mit einigen fein gewiegten Shalotten und 
Beterfilie in ein wenig Butter mit Citronenfaft, Salz 
und Pfeffer, 1 Anrichtlöffel voll friihem Waffer gut und 
feft zugededt, gäh und kurz eingedünftet, angerichtet. 
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Auf andere Art. Wenn fie wie vorhergehende furz 
eingegangen find, wird zulegt 1 EBlöffel voll Brovencer- 
Del, mit eben fo viel Senf und Citronenfaft, vorher gut 
mit einander vermengt, daran gegojfen, auf dem Feuer 
öfters überſchwungen, heiß, ohme zu kochen, angerichtet. 


V. Abtheilung. 
Jekre von der Bereitung der Gierfpeifen. 


Die Eier find ſowohl als Zuthat wie als Beihülfe 
bei Berfertigung verſchiedener Speifen an, Fleifh- und 
an Tafttagen jehr nothwendig, ja unentbehrlich, und die- 
nen ebenjo allgemein als eine für fich ſelbſt beftehende 
Speiſe; nur muß man bei der Auswahl ftets auf frifche 
und meugelegte Gier jehen; dieſes ift vorzugsweiſe der 
Fall bei den 

374. Weichgejottenen Eiern, 
wozu man nebſtdem aud noch die größten und neuge- 
dienten ausſucht. Nachdem fie vein abgewaſchen find, 
werden fie behutfam, damit fie nicht zerbrechen, in fieden- 
des Waſſer gelegt und gleich wieder, wenn fied Minuten 
lang gejotten haben, herausgenommen, abgetrodnet, in 
eine zierlich zufammengelegte Serviette eingejchlagen und 
eiligft zur Tafel gebradıt. 
315. Eingerührte Eier, 

In eine Caſſerole werden 12 Eier aufgejchlagen, mit 
ein wenig Salz, fein gejchnittener Peterfilie, mit 1 Anricht- 
Löffel voll gutem Rahm, mit 140 Gramm ('/, Pfund) Hein 
geſchnittener friiher Butter wohl vermifcht und abgeſchlagen 
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und über dem Teuer fo lange aufgerührt, bis fie fi 
anziehen, aber doch noch weichlich verdidt haben. Nun 
werden fie auf einer Schäffel angerichtet und mit Schnitt: 
lauch beftreut. Man pflegt diefe eingerührten Eier mit 
zerlaffenem: Sped und mit Filets von fein gepußten 
Sardellen oder mit in Butter gäh überſchwungenen Pickel- 
Gäringen, oder mit Trüffeln zu vermifchen, oder fie mit 
Sardellenbutter zu übergießen. Statt der frifchen Butter 
nimmt man manches Mal zubereitete Krebsbutter, und 
belegt die fertigen Eier mit ausgelösten Krebsſchweifchen 
und Scheeren. Zu nod mehrerer Abwechslung gibt man 
im Butter weich gebünftete Champignons, Pilslinge, Mau⸗ 
tahen, Spargeln oder grüne Erbjen, entweder darüber 
oder darunter. | 

An Fleifhtagen kann man foldhe eingerührte Eier mit 
gewiegten Kalbsnieren oder Schinken vermiſchen, oder mit 
grillivtem oder glafirtem Kalbshirn, oder gefpidten glafir- 
ten Kalbsbriefeln, lämmernen Brüfteln, gebadenem Rüden- 
mark, gebadenen Auftern belegen. 

Anmerkung. Nicht Iedermann mag Beterfilie und 
Schnittlauch darunter, fondern ganz natürlid. 3. B.: 
Auf eine Perfon rehnet man 3—4 ganze Eier, mit wenig 
Salz verrührt, wird eine halbe Kaffeetafje voll gute Milch 
und ein eigroßes Stüd Butter daran gethan. Auf dem 
Feuer unter bejtändigem langfamen Hin- und Herrühren 
weichlich in Heine Klümpchen anziehen laffen. 

NB. So ift e8 der Fall bei den Omeletten franzöfi- 
Iher Art. Es wird zu 6 Eiern, Salz, 1 obere Kaffee- 
Taſſe gute Mil dazu genommen, gut verrührt, auf der 
Dmeletten-Pfanne nur auf einer Seite langfam mit 
Ihöner Farbe gebaden, das Innere aber muß mweichlich 
fein, twie Eingerührtes, dann rollt man es in der Pfanne 
zufammen, daß das Innere weich bleibt, muß aber aud) 
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glei, ſervirt werden, wie das Eingerührte, fonft wird es 
zu hart. 


376. Gefüktlte Eier. 


12 hartgefottene Eier werden der Länge nad) getheilt, 
die Dotter behutfam ausgelöst, daß das Weiße nicht be- 
Ihädigt wird. Die Dotter werden mit 140 Gramm (, 
Pfund) Butter, Salz, Musfatnuß, fein gewiegter Berterfilie, 
- oder Schnittlauch fein abgerührt, dann werden nad) und nad) 
3—4 Cierdotter daran gerührt, damit füllt man die ausge- 
lösten Eier, jeßt fie auf ein flaches kupfernes Geſchirr, das 
Uebrige von der Fülle wird mit ein wenig Milch abge- 
rührt und der fejtgefchlagene Schnee der 3—4 Eier- 
Haren leiht darunter. gemegt, über die Eier gegoffen, im 
Dfen ſchön gelblid gebaden. Statt gemöhnlicher Butter 
kann man auch 140 Gramm (1, Pfund) Krebsbutter 
nehmen, fo ift e8 die gleiche Behandlung. 


R 
* 


377. Gebackene gefüllte Eier. 


Sie werden wie die obigen zubereitet, nur ſtatt der 
Milch wird der feſtgeſchlagene Schnee der Eierklaren dar— 
unter gemengt, die Eier damit gefüllt und mit verklepper= 
ten Eier- und Semmelbröjeln panirt, ſchön gelb aus dem. 
Schmalze gebaden, dienen fie ald Gemüfe-Beilage. 


378. "Gebadene Eier (Odhfenangen). 


Man macht in der vorhergenannten flahen Pfanne 
ein Stüdchen Butter Heiß, und ſchlägt 6 Eier, eines nad 
dem andern, ganz hinein, falzt und pfeffert fie und läßt 
nur das Weiße auf gelindem Feuer von unten feit und- 
gar werden. Oben hält man eine glühende Schaufel 
darüber, daß fie da nur das weiße Häuthen erhalten 
und die Dotter dennod weich bleiben. So muß das 
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fertige Ganze mit Hülfe einer Butter, die man rund 
herum in die Pfanne fchleihen läßt, behutfam von der— 
felben auf die Schüſſel gleiten; man gibt auch Schnitt- 
lauch darüber oder mit heißer Sardellen-Butter über- 
goffen. Dder man bräunt (140 Gramm) 1/, Bfund Butter 
recht ftarf über dem Teuer, bis fi der Schaum verliert, 
und gibt 1 Anrichtlöffel voll verfottenen ſtarken Eſſig dazu, 
läßt e8 damit aufkochen und gießt es über die Eier. 

Auf andere Art. Man ſchlägt ein Ei ganz in 
einen feinen Schöpflöffel hinein, beſtäubt es mit jo viel 
Mehl, als man zwiſchen 2 Fingern faffen kann, nebjt 
ein wenig &alz, von‘ da man das ganze Ei in einer Hei- 
nen Pfanne in das jehr heiß gemachte Schmalz gleiten 
läßt, wo dann das auffteigende Eierweiß mit Hülfe des 
BDadlöffels über den Dotter geſchwind zufammen gejchla- 
gen und das Ei gäh herausgebaden wird. Alles diefes 
muß in der größten Gejchmwindigfeit ausgeführt werden, 
damit das Cierweiß Farbe erhält und der Dotter doch 
weich bleibt. | 


379. ©ebratne Eier. ; 


&8 werden nad) Bedürfnig Eier hartgejotten, der 
Länge nad) in der Mitte auseinander gefchnitten, gejalzt 
und gepfeffert, dann in anpaffirte Kräuter und abge- 
fchlagene Eier eingetaucht, mit Semmelbröjeln panirt, 
auf einem mit Butter ftark bejtrihenen Platfond an bei- 
den Seiten gebraten, zierlid angerichtet, oder legirten 
Sauerampfer, Spinat, Endivi, grüne Erbſen, Schneide: 
fpargeln und Broccoli ꝛc. ꝛc. damit garniren. 

380, Eier-Fanzel. 
Man verfertigt von 1/, Liter (%/, Maas) gutem Rahm 


ein gut ausgekochtes dides Beſchamel, etwas erfaltet, wird es - 
oqchbuch Ate Aufl. 14 
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mit 280 Gramm (1/s Pfund) Butter und 6 Eierdottern flau«- 
mig abgerührt, ein wenig gejalzt, ein wenig Muskatnuß 
daran; darunter mengt man ein verfertigtes kurz eingegan«- 
genesRagout von ausgelösten würfelig gefchnittenen Hechten⸗ 
Filets, ebenfo Champignons» Spargeln, SKrebsjchweife. 
Oder der Jahreszeit gemäß aud mit Trüffeln, “Wlaus | 
rachen over Pilslingen. | 

Das ganze wird mit 6 hartgefottenen, nudelförmig 
gejhnittenen Eiern gebunden, darunter mengt man nod 
den feſtgeſchlagenen Echnee von 3 Eierklaren leicht dar- 
unter. 

Die ganze Maſſe in eine jtarf mit Butter ausge- 
ftricyene, mit Semmelbröfeln bejtreute Sturzform gefüllt, 
im Ofen gebaden. 

- Man fann aud die Form mit Yutterteig auslegen 
und die Mafje hinein füllen. 


Bl PBfannenfuhen oder Dmelette. Auf fran- 
zöfifhe Art. 


In einem Topfe werden 6 Eier mit Salz, fein ge- 
wiegter Peterfitie abgejprudelt, auf eine flache Pfanne 
(Dmeletten-Pfanne genannt) in einer ſchon vorher heiß 
gemadten Butter ungefähr 70 Gramm (4 Loth) gegofjen und 
über dem Feuer unter beftändiger Bewegung und Aufſchieben 
mit dem Meffer der immer fefter anziegenden Eier ge- 
baden; dabei man immer rund herum mit Butter nach—⸗ 
Hilft und die Eier mit dem Mefjer in gehörige Form 
bringt. So geftaltet, wird es auf eine Schüffel geftürzt, 
tradhtend, daß die Oberflähe eine braune Krufte erhält, 
das Innere aber weich bleibt. Man kann es auch auf 
der andern Seite eine ſchöne braune Krufte fallen laffen. 

Eben jo fann man es mit fein gewiegtem gejottenen 
Schinken oder geräudertem Schweinfleifh, auch überdämpf- 
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ter Bratwürſte-Faſchee, oder auch mit Trüffeln, fertigem 
Salbigo oder legirtem Kalbs-Haſchee, mit Hirn, oder 
gedünfteten Pilslingen, weich gefottenen Spargeln mit 
Krebsbutter fammt ausgelösten Krebsfhmeifchen, Scee- 
ren und Maurachen geben; an Fafttagen mit gepußten 
rohen Häringen oder Pidelhäringen, gedünftetem Hechten- 
Haſchee, mit gedünfteten Zwiebeln. 


3832. Aufgezogene Omeletten, auf ädt fram 
zöſiſche Art. 


140 Gramm (2/4 Pfund) fein geftoßener gefiebter Zucker 
wird mit 6 Gierdottern flaumig, ‘wie ein Bisquit, gerührt, 
dann den feſtgeſchlagenen Schnee der 6 Eierflaren leicht dar- 
unter gemengt, in eine mit Butter leicht beftrichene Form 
gefüllt, in einem ſchwach geheizten Dfen aufgezogen, mit 
Zucker beftreut, ſammt der Form mit einer Serviette um- 
wunden, zu Tiſche gebradt. 


385. Pfannentuden oder Dmeletten, auf 
deutjhe Art. 


Man nimmt zu 4 Eiern einen ftarkfen Kochlöffel voll 
Mehl, jalzt e8 und rührt das Mehl mit 4-5 Löffeln 
vol Milch glatt an und badt fie auf beiden Seiten wie 
die vorhergehenden, aud mit allen Zuthaten und Füllun- 
gen, wie mit gekochtem Spinat. 


334. Eierkuchen, auch Eierpolſter genannt. 


+. Ein Heiner Kochlöffel vol Mehl wird mit 4/, Liter 

(1 Schoppen) gutem diden füßen Rahın fein abgerührt. Man 

ſchlägt 12 Eierdotter darein und gibt 14) Gramm (!/, Pfund) 

zerlafjene Butter, ausgefühlt, mit einer Hand voll gepußten 

Weinbeer und ausgelösten Cibeben ohne Kern, mit 1 Anricht- 
| i 14 * 
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löffel voll geſtoßenem Zucker dazu, rührt es gut unter— 
einander und gibt es auch in eine ſtark mit Butter beſtrichene 
Form, und backt es im Ofen oder gut zugedeckt mit oben 
und unten angebrachter Glut aus. Man kann auch den 
Zucker an einer Citrone oder Orange abreiben. 


Auf andere Art. Zu einem Eierkuchen für 6 Per- 
ſonen ſchneidet man 3 Semmeln in feine Schnittchen auf, 
dieje gießt man man mit t;, Liter (1/, Maas) Miilch an, dann 
verkleppert man 12 Eier mit etwas Salz, dieje rührt man an 

das angefeuchtete Brod, eine Handvoll fein gejchnittenen 
Schnittling; dann läßt man Schmalz in einer Pfanne 
heiß werden, den Teig darein und läßt den Kuden auf 
beiden Seiten auf Kohlen langjam ausbaden, in einer 
Stunde ift er fertig, mit Salat fervirt oder mit Zucker 
beftreut. Auch fann man eine ſtark mit Butter bejtrichene 
Torte formen, damit füllen und im Ofen baden. 


Auf andere Art. ft die gleihe Zubereitung, nur 
wird Zuder, fein gejtoßene, abgezogene Mandeln, etwas 
fein gemiegte Citronenfchale und Weinbeer darunter ge— 
mengt, und wenn es im Ofen gebaden ijt, gibt man eine 
beliebine Marmelade-Sauce darüber. 


385. Aufandere Art,fogenannten Rudenmigel. 


2 große Eßlöffel voll feines Mehl werden zuerjt mit 
falter Milch, glatt gerührt, dann 4 ganze Eier recht gut 
und ſtark damit verrührt und mit Milch verdünnt, bis 
es fließend ift mie ein. Flädlensteig, Salz und fein ge- 
ſchnittenen Schnittlaud) daran, in ein ftarf mit Butter 
bejtrichenes Tortenblech gefüllt und im Badofen ‚gebaden; 
man kann ihn aud zudern und unter den Teig geputte 
Weinbeeren, friſche Kirfhen mengen. Der — darf nur 
daumenhoch in der Form ſein. 
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386. Eierin Beihamel, 


12 hartgefottene Eier, geſchält, in der Mitte von ein- 
ander gejchnitten, die Dotter ausgelöst, dad Weiße der 
Eier in feine Blättchen gefhnitten; während dem man von 
1/, Liter (1/, Maas) gutem Rahm mit einem Kochlöffel voll 
abgerührtem Mehl ein dünnes Mus verfertigt und unter 
bejtändigem Umrühren auf dem Feuer gut ausgekocht, 
gefalzen und gefhabte Muskatnuß daran, thut ınan das 
geſchnittene Eierweiß darunter ſchwingen und anrichten; 
hierauf treibt man die Dotter durd ein Sieb und bededt 
damit die ganze Speiſe, mit zerlaffener Butter bejprengt 
und im Dfen ein wenig Farbe fafjen lafjen, dann jervirt. 


387. Hartgefottene Eier mit Sauerampfer. 


Die Eier werden ‚hartgefotten und der Länge nad in 
der Mitte durchgeſchnitten und das fertige Sauerampfer- 
Gemüſe damit garnirt. 


388. Berlorene Gier. 


Eine willführlidy gewählte Zahl Eier wird in kochen— 
des Waſſer, welches vorher gefalzt und mit 1 Anrict- 
löffel voll Eſſig geſäuert worden iſt, ganz und geſchwind 
eines nach dem andern, und ein jedes auf verſchiedenen 
Punkten behutfam hineingeſchlagen und längſtens nach 
Verlauf einer Minute, nachdem ſich das Weiße um den 
Dotter herum, welcher ſehr weich und ganz bleiben muß, 
leicht und feft zufammen gezogen hat, vorſichtig mit einem 
Schaumlöffel herausgenommen und gefhmwind in’s Talte 
Waſſer gebradt. Diefes wird jedoch mit jedem Et ein 
zen ausgeführt und damit jo lange fortgefahren, bis die 
gewählte Zahl erſchöpft ift. Das fih anhängende zottige 
Eierweiß wird rund herum abgeftugt und die Eier in 
laulichtem Waſſer bis zu weiterem Gebrauche ftehen Lafjen. 


- 
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Zur Anrichtezeit werden fie jorgfältig auf ein Sieb oder 
Tud) gelegt, damit das Waffer gut abgefeihet und von 
da auf die Schüffel rangir. Man gibt nad Belieben 
Auftern-, Champignong-, Trüffel- oder ſchwarze Karpfen- 
blut:Sauce darüber. Oder man beftreut fie mit Semmel- 
bröjeln und übergießt fie mit brauner, Butter und ver- 
fottenem -Ejfig. Dder man gibt ein Paar Anrichtlöffel 
voll Schü darunter und eine heiße zerlaffene Sardellen: 
Butter darauf, aud) Eitronenfaft darüber gebrüdt. 
Dean fann fie zur Belegung grüner Erbfen, Sauer- 
ampfer, Spinats, gekochten Salate, zu Fiſch- und Fleiſch— 
Hafchee, zu Faften- und Fleifh-Suppen verwenden. 


389. Gebadene verlorene Eier. 


Die fhon in beliebiger Anzahl vorbereiteten, im Gan- 
zen verlornen Eier, werden aus dem Falten Wafler her- 
ausgenommen, das ſich anhängende zottige Eierweiß rund 
herum abgejchnitten und auf ein reines Tuch zum. Ab- 
trodnen gelegt, mit anpaffirten Kräutern und zerlafjener 
Sardellen-Butter überzogen und dergeftalt ein jedes ein- 
zen in mit Mil angefeuchtete Dblaten . eingejchlagen, 
nad diefem vollkommen in abgejchlagene Eier eingetaudht, 
mit Semmelbröfeln panirt und in fehr heißem Schmalz 
ſchnell ausgebaden. 

3. Fricafjee von Eiern. 

Eine willkührlich gewählte Zahl Eier werden hartge— 
fotten und in der Mitte durchſchnitten, die Dotter zur 
Seite gethan, das Weiße in feine Blätter gejchnitten ; 
bierauf macht man die Sauce: Eine fein gejchnittene 
Zwiebel und Peterfilie in zerlaffener Butter flüchtig an— 
pajfirt, gibt man einen Kochlöffel voll Mehl, dazu, läßt 
e8 gut verſchwitzen und mit etwas Suppe darauf ge= 
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goſſen, gut ausgekocht, geſalzen und geſchabte Muskatnuß, 
gibt man die geſchnittenen Eierblätter darunter; die Eier— 
dotter werden durch ein Haarſieb getrieben, mit der Sauce 
derrührt, Alles gut auf dem Feuer überſchwungen und 
kochend heiß angerichtet. 


391. Eier in brauner Sauce, 


Ein Kochlöffel voll Diehl wird in Schmalz braun ge- 
röftet, man thue noch ein wenig gejchnittene Zwiebel, ein 
menig Citronenfchale, 1 Xorbeerblatt mitgeröftet, mit Fleiſch⸗ 
brühe aufgefüllt hinzu; gut auskochen lafjen, durch ein 
Haarfieb in ein anderes Gafjerole gejeiht, gefalzen, ge- 
pfeffert und mit verfottenem Eſſig gefäuert, kann man, 
wenn die Sauce kocht, behutfam eine gewiſſe Anzahl Eier 
hineinſchlagen und fie zufammen ziehen lafjen, wie die 
verlornen Gier, oder man macht die verlornen Eier ab» 
gejondert und gießt die Sauce darüber. 


392. Hartgeſottene Eier, falte Speife, 


Sie mwerderi geichält, in 4 Theile zerichnitten, geſalzt, 
ein wenig gepfeffert und mit gutem Del und Eſſig an— 
gemacht, in welchem Zuftande man fie zu allen Gattungen 
Salaten oder au zur Sarnirung kalter Speifen an 
Fleiſch-⸗ und Fafttagen verwenden fan. Auch ohne Salat _ 
werden fie mit gefchnittenen Kräutern, als: Bertram, 
Pimpernell, Kerbel, Sauerampfer, Schnittling, grüner 
Zwiebel, Beterfilie und mit gutem Del und Effig ange- 
madt. Eben jo pflegt man fie wit Beigejellung ver- 
fhiedener Fiſche, als: Sardellen, Häringe, Aalen, Brig- 
gen, Toninnen und Hecten zu geben. Auch werden fie 
ganz einfach nur mit Del und Eſſig, wenig Bfeffer und 
" Salz angemacht, und mit vielem geriebenen Kren bededt. 
- Auf andere Art werden einige Chalotten und grüne 
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Beterfilie fein getwiegt, 140 Gramm (1/, Pfund) Sardellen 
rein gepußt und beides zufammengeftoßen und mit wenigem 
Salze und Pfeffer, 1 Eplöffel voll Senf, Alles recht unter- 
einander gemengt, mit Eſſig und Del angemadjt, und über 
die hartgefottenen, in 4 Theile geſchnittenen Eier gegofien. 


Auf andere Art. Nachdem die Eier hartgefotten 
und gefchält find,. werden die Dotter herausgenommen, 
fein zufammengehadt, mit fein gemwiegten Chalotten und 
Peterfilie, ein wenig Salz und Pfeffer mit Provenceröl 
und mwenigem Effig einem diden Koche gleich abgerührt 
nnd auf dünne zu beiden Seiten gebähte und nad be— 
liebiger Form gefchnittene Semmelſcheiben fingerdid auf: 
geftrihen, welche man dann mit rohen gepugten fein nudel⸗ 
förmig geſchnittenen Sardellen überflehtet. Man kaun 
auch zur ſchicklichen Jahreszeit auf jede folder Schnitten 
eine rohe Aufter oder ein Stüd von einem gepußten 
Häring oder Brigge legen, oder auch ein Stüd geräuder- 
ten Lachs oder damit überflodhten. 


Fierjpeifen von Omeletten-Teig. 


393. Gefüllte Flädchen. 


4 Kochlöffel voll Mehl werden mit Milh glatt abge- 
rührt und 4—5 ganze Eier, mit Milch verdünnt, bie der 
Zeig flüffig wird, recht dünne Flädchen auf beiden Gei- 
ten gebaden; der Teig wird auch gejalzen und dann fann 
man fie mit gefodhtem Spinat, oder mit weißer Sauce, 
angefeuchteten weich gekochtem Schneidefpargel-, mit Fleijdy- 
oder Fiſch-Haſchee überjtreihen, zufanmengerolft, und in 
1/, fingerslange Stüde über Quer geſchnitten, eine Form 
gut mit Butter beftrihen ; aufrecht die gefüllten Flädchen eine 
an das andere geftellt, danı mit Liter (1 Schoppeu) füßen 
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Rahm, mit 4 Eiern, ein wenig Salz abgejprudelt, über: 
goffen und im Badofen gebaden. 

Auf andere Art. Nachdem fie gefüllt, feft zuſam— 
mengerolit find, werden fie in fingerslange Stüde ge- 
ſchnitten und in abgefchlagene Eier getaucht, mit Semmel- 
bröfeln panirt, in Schmalz gebaden, troden angerichtet. 

Dder: wenn fie gefüllt und zuſammengerollt find, 
legt man fie ganz in ein Gefdirr und thut ein Stüdden 
Butter, Salz, Muskatnuß und gute meiße oder braune 
Suppe daran, aber nur fo viel, daß fie darin gehörig 
aufkochen können, dann angerichtet. | 


394. Fricadellen von Flädchen. 


Bon der eritbefhriebenen Maſſe badt man in der 
Dmeletten-Pfanne 16—20 jehr feine Flädchen und legt 
eine® nad dem andern, wie fie gebaden find, gleih auf 
die Schüffel, über- und aufeinander, formt fie in eine 
zierlihe. Runde und bringt fie zur Tafel. 

Man kann ſie auch, werin fie auf einer Seite ge- 
baden find, ehe man fie ummendet, mit fein gewiegtem 
Schinken oder gebratenem fein gewiegtem Kalbfleiſch oder 
Kalbsnieren beftreuen, fo wie an Fafttagen mit gewieg— 
tem abgefodhtem Hechten- oder Karpfenfleifche, dann aud) 
dieje Seite damit ausgebacken und wie vorige angerichtet. 

Auf Holländifche Art. An Fafttagen gibt man 
fie noch auf andere Art, ſüß mit Zuder und Zimmt oder 
auch 1 Lage dazwiſchen mit Weinbeer und Eibeben beftreut, 
jo aud mit eingefottenen Weichfeln und mit abgeriebenem 
Gitronen- oder Pomeranzenzuder. Man kann dieſe Fläd- 
hen aud mit verfchiedenen eingefottenen Marmeladen, 
Sulzen, lagenweije beftreihen. Alle. diefe Flädchen müffen 
flüchtig bearbeitet und warm auf die Tafel gegeben 
werden. - 
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Noh anders merden fie auch mit einem diden 
Pomeranzen:, Chocolade- oder Banille-Cröme mit Zuder 
oder mit verfhiedenen Gattungen Obft-Marmeladen, auch 
mit einem Mandeltorten-Teig ein Baar Mefferrüden did 
beftrichen, zujammengerollt, in Eier und Semmelbröfeln 
panirt und im Ehmalz gebaden. 

Dder man rangirt fie in kiner mit Butter beſtrichenen 
Form, mit einem ſchon angezeigten Eierguß, mit wenigem 
Zucker übergoſſen und im Ofen gebacken. 

Auf andere Art. Man backt die Flädchen wie ge— 
wöhnlich und ſchneidet fie breit nudelförmig, ſetzt unge- 
führ */, Liter (1, Maas) guten Rahm mit etwas Zucker 
an einer Citrone abgerieben, ungefähr 70 Gramm (4 Loth) 
Butter und 1 Mefferfpige voll Salz auf dem Teuer zum Ko— 
hen, gibt man die Flädchen darein und läßt fie gäh etwas 
kurz einfohen, dann vom euer gethan und etwas abkühlen 
laſſen, dann rührt man 2 verklepperte Eier darunter, 
in eine mit Butter beftrihene, mit Semmelbröfeln be- 
ftreute Form gefüllt, im Ofen gebaden. 

—Oder: Strudle 4 ganze Eier mit etwas Zuder und 
1/, Liter (1Schoppen) guter Milch gut ab, beſtreiche eine gorm 
mit Butter und lagenmeife geſchnittene Flädchen, 1 Lage ge- 
pußte Weinbeer und ausgefteinte Cibeben, zufeßt den Guß 
darüber und im Dfen gebaden oder im Dunft gefotten. 

Dder mit einer Zimmtlrufter Wenn die Flädlen ge- 
baden find, werden fie mit folgender Fülle überjtrihen: 140 
Gramm (1/, Pfund) abgezogene fein geftoßene Mandeln ge— 
rührt, mit 150 Gramm (6Loth) Zuder, 3 ganze Eier und 2 
Eierdotter, eine halbe abgeriebene Semmel in Milch einge- 
‚ weicht, wieder ausgedrüdt darunter. Wenn fie überjtrichen 
find bi8 auf eines, legt man fie auf einander, das Obere aber. 
bleibt leer. Nun wird folgende Krufte verfertigt: TO&ramm _ 
(4 Loth) abgezogene fein geftoßene Mandeln, 7) Gramm 
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(4 %otb) Zuder, I Gramm (1/, Roth) Zimmtabgerührt mit 
2—3 Eierflaren zu feftgefhlagenem Schnee, die Flädchen da⸗ 
mit überzogen und in einem ſchwachen Ofen anziehen laſſen. 


39. Flädchen-Strudel. 


1/, Liter (1 Schoppen) dider fauerer Rahm wird mit 
2—3 Eierdottern und etwas geftoßenem Zucker abgerührt, 
darunter man geputste Weinbeer und ausgefteinte Cibeben 
mengt, damit die Flädchen überftreihen, leicht zufammenge- 
rollt, in ein mit Butter beftrichenes Tortenblech gelegt, thut 
man ein wenig Rahm mit Zuder vermiſcht darüber; ſie 
dürfen aber nur halb im Rahm bedeckt liegen, dann mit 
zerlaſſener Butter beſtrichen im Ofen gebacken. 


— 
J 


VI Abtheilung. 
Achre von der Bereitung der Sifchgattungen. 


Es ift eine weit ſchwerere Aufgabe Fiſche zu ſieden, 
als Fleifh. Man muß ſich nicht nur die Zubereitung, 
fondern auch die Kenntniß von der Natur der Fiſche eigen 
machen. Wenn man jedes Fiſches Eigenthümlichkeiten, 
feine Größe, das Element, in dem er geboren wurde und 
gelebt hat, genau beachtet, hat man für die Zubereitung 
ſchon den erften Vortheil gemonnen. 

Alles liegt aber in dem gehörigen Maße des Siedens. 
Der Fiſch ſoll zwar Hinlänglih aber ja nicht jo ſtark ge- 
fotten werden, daß das Fleiſch durch zu vieles Kochen 
auseinander fällt. Er muß nie feinen eigenthümlichen 
Geſchmack verlieren. Um diefes zu erreihen, hat man 
vorzüglih die verfhiedenen Zugaben und Mifhung des 


* 
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Waſſers mit dem Salze, mehr aber noch Zeit und Grad 
des gähen oder langfamen Kochens zu beadhten. Man 
‘ will entweder den Fiſch felbft zu einem Gerichte, oder 
eine gute fhmadhafte Brühe daraus bereiten. Der Fiſch 
darf weder Halb roh, noch zu weich oder gar verkocht zu 
Tiſche kommen. 

Um dieſes zu erzwecken, darf er nicht eher zum Kochen 
in das Waſſer gelegt werden, als bis daſſelbe auf den 
höchſten Grad des Siedens geſtiegen iſt. Durch ſolche 
gähe Hitze wird die Außenſeite des Fiſches ſchnell zu— 
ſammengezogen und deſſen Fleiſch viel körniger. 


396. Der Anl heiß abgeſotten. — 


Dieſer Fiſch wird, nachdem er vorher getödtet worden 
ift, mit einem durch den Kopf geſchlagenen Nagel feſt— 
heftet, die Haut ringsherum aufgejchnitten und von 
oben herab mittelft einzuveibenden Salzes abgezogen. 
Unterdefjen bereitet man den Sud mit zerſchnittenen Zwie— 
bein, Wurzelmerke, ganzem Gewürze, Salz, Chalotten, 
Lorbeerblättern mit weißem Wein, Effig und Waffer, läßt 
Alles vorher durch das Sieden gut auflöfen, und kocht 
hernach den Fiih in Stüde zerſchnitten, ganz fertig. 

Fertig wird. er troden angerichtet und eine jharf 
pifante, ftarfe braune Sauce darüber gegeben. Es läßt 
fi) aud eine Sardellen- oder eine mit Ejfig gefäuerte 
legirte Butter-Sauce dazır geben. 

Dder: ift er in Stüden gefotten, troden angerichtet 
und ausgefühlt, mit hartgefottenen Eierdottern, die mit 
Eifig und Del abgerührt find, übergojjen und mit ge- 
pusten ‚gefpaltenen Sardellen, auch mit grünen jausge= 
lösten Dliven, Auftern und mit feinen Kräutern, als: 
Bortufaf, Bertram, Pimpernell garnirt, nicht felten wird 
auch gehadtes Aspic dazu verwendet. 
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Der Aal, wie oben vorbereitet, wird in Stücke ge— 
ſchnitten, der Kopf befeitigt, da8 Uebrige in eine Mari- 
nade mit in Butter anpaffirten zerjchnittenen Zwiebeln, 
ganzem Gewürze, Chalotten, Salz und verjottenem Wein- 
Eifig gelegt, woraus man diefe Stüde über Quer und 
dazwiſchen eben jo länglicht gejchnittene, in zerlafjene - 
Butter getauchte Semmelfpalten, auch Salbeiblätter oder 
Zraubenblätter dazwiſchen an hölzerne Spießhen ftedt 
und an einen großen Bratfpieß gebunden, langſam bratet, 
immerfort mit der Marinade begießend, und wenn fie 
mit ſchöner Farbe gut ausgebraten find, werden jie von 
dem Spießchen abgezogen, angerichtet und die abgetropfte 
rein durd ein Sieb kurz eingegangene Marinade dar- 
unter gemengt. ) 

Dder: Diefen Aal in Stüde geſchnitten, gejalzen, 
ein wenig gepfeffert, mit Zraubenlaub unten belegt, daß 
der obere Theil fihtbar ift, in ein Platfond gelegt und 
fein gewiegte Salbeiblätter und Peterfilie mit Semmel- 
bröfeln vermengt, damit ftarf beftreut und mit zerlafjener 
Butter gut geträuft, im Ofen gebraten. 


Dder in abgefhlagene Eier getaudt, mit Semmel- 
bröfeln panirt, auf einem mit Butter beftrihenen Plat- 
fond gebraten, angerichtet, Citronenſaft darüber geträu- 
felt und Schü darunter. 


398, Gebadener Aal. 


Wann er in Stüde geſchnitten ift, werden die Stüd- 
hen eingekerbt, gut eingefalzen; man läßt fie 1 Stunde 
liegen, dann abgetrodnet, in Mehl umgemwendet und im 
Schmalz gebaden. | 

& 
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399, Marinirter Aal, 


Dean fann ihn im Schmalz vorher baden wie den 
vorhergehenden, oder wann er gut abgetrodnet ift, wird 
er in Butter getaucht und auf dem Roſte gebraten. 
Dann macht man folgende Dearionade: Man jchneidet 
eine großen Zwiebel, mehrere Chalotten blättermweife, läßt 
fie in 1/, Liter (Y, Maas) Weineſſig mit einigen Nelken, ein 
bishen Salz, ganzem Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, ein wenig 
Thymian gut auffieden und wieder’ ausfühlen. Dieſe 
Marionade gießt man dann mit gutem Del übel den ge- 
badenenen oder gebratenen Fiih, worin man ihn 3 Tage 
liegen läßt, dody muß er öfters umgemwendet werden; beim 
Anrichten ftreut man gejchnittene Gitronen und grüne 
Beterfilie darauf. 


Wir beziehen vom Auslande auch marinirte Yale im 
Fäſſern. Diefe, dann Eardellen, Häringe in Sal, Thun- 
fiſche, gefalzter, geräucherter Lachs und kleine Krebfe ver- 
wendet man meiftens zu Salaten oder Garnirungen fal- 
ter Speifen, oder man fervirt fie gleih nad der Suppe. 


400. Blaugefjottene Aalruppen. 


Diefer Fiſch wird ebenfalls mit einem Schlage vor 
den Kopf getödtet, behutjam ohne viele Reibung aufge- 
macht, ausgewajchen und mit Salz vermengtem fiedender 
Weineſſig übergoffen. Zugleih kocht man mit wenigem: 
Waſſer vermifhten Weineſſig ſammt zerſchnittener wies 
bel, ganzem Gewürze, fein geſchnittenem Wurzelwerk, 
Lorbeerblätter, Thymian einen bedeutenden Zeitraum hin⸗ 
durch, und wenn diefes Alles lang genug gefotten hat,. 
gibt man die Aalruppe ganz mit der ſich ſchön blau 'ge- 
färbten Haut hinein. Man dedt Alles gut zu, läßt fie 
langſam auskochen, vichtet ſie warm an und gibt eine- 

2 
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legirte Butter- oder Fricafjee-Sauce oder pilante Kräuter- 
Sauce, aud) Sauerampfer- oder kalte Saucen dazu. 


401. Aalruppe in Wein-Sauce. 


Der Fiſch wird getödtet, aufgemacht, ausgewaſchen, 
und einftweilen in friſches Waſſer gelegt. Nebenbei bereitet 
man einen Sud aus 1/, Liter (1/, Maas) weißem Wein und 
eben jo viel Suppe, dazu man eine fehr fein gefchnittene 
1/, Zwiebel in Butter nur wenig anpajfirt nebft Eitronen- 
jaft gibt und Alles zufammen eine Weile verfieden läßt. 
In diefem Sude wird die Aalruppe mit dem Schweife 
zum Kopf gebunden, ausgekocht, ein wenig gefalzt und 
in eine andere Caſſerole gebracht. Man drüdt ferner ein 
Stüd frifhe Butter mit ', Kochlöffel voll Mehl unter⸗ 
einander gemijcht ab, zupft ihn in Heinen Stüden unter 
- den fodhenden Sud, zieht e8 gäh auf dem feuer auf und 
läßt es, immer fort-rührend, etwas fürzer einſieden, wel- 
ches dann auf den fih in der Gafjerole befindlichen Fiſch 
gegoffen und er darin bis zum Anrihten warm gehalten 
wird, zulegt legirt man die Sauce. Die Aalruppe er- 
ſcheint nie zerfhnitten, fondern ftet® im Ganzen an der 
Zafel. Die Leber von diefen Fische ift beſonders köſtlich 
und wird ihm allezeit beigelegt. 

Die Aalruppe gibt man aud) falt mit nämlidyer Zu— 
bereitung und Garnirung, wie aud gebaden, gebraten, 
und marinirt wie den Aal 


402. Auftern In Schalen. 


Diefe Scalthiere können nit friſch genug zu ange- 
nehmem Genuß gebraht werden. ' 

Sie werdeng mitteljt eines Meſſers aufgemacht, der 
obere Dedel auf die Seite geſchafft, die Schale am Rande 


N 
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herum rein abgewifcht, und fo geftaltet roh und friſch zu 
12, auch mehreren Stüden zierlih auf einen Teller ge- 
richtet und mit zur Hälfte getheilten Eitronen auf einem 
andern -Zeller zur Tafel begleitet. 

Gebraten. Eben jo vorbereitet ftreut man eine 
große Miefjeripige voll Semmelbröfeln auf. die in der 
offenen Schale daliegenden Aujtern, übergießt fie mit zer- 
lafjener Butter, würzt fie mit wenigem Pfeffer und ftellt 
fie jo mit der untern Schale auf den Roft, wo fie gäh 
gebraten und dann angerichtet werden. Auch Gitronen- 
faft darauf geträufelt, 


Auf andere Art. Wenn die Auftern geöffnet und 
abgemwijcht worden find, werden fie mit fehr fein gewiegter 
Beterfilie und Bafilitum beftreu. Dann gibt man zu 
jeder Aufter ein Stückchen Butter nebft ein Paar Kaffee: 
löffeln vol Wein, sürzt fie mit ein wenig Pfeffer und 
ftellt fie auf den Roſt, wo fie, gäh gebraten und dann 
angerichtet werden. | 


403. Aufteru im Ziegel. 


Zu diefem Geriht nimmt man 18 Stüd Auſtern. 


Man bringt 140 Gramm (1/, Pfund) ftarke und zerlaffene 
Sardellen-Butter mit 1 Kochlöffel voll flüchtig anpaffirter 
Kräuter in einem mittelgroßen, irdenen veinen Ziegel, hebt 
die Auftern im Ganzen aus ihrer Schale heraus, und gibt 
fie ſammt dem dabei befindlichen Safte in dafjelbe. Dazu 
fügt man nod 2 Anrichtlöffel voll ſüßen Rahm und läßt 
fie gäh und kurz auf dem Feuer einjieden. Man bejtreut 
das Ganze nody mit Semmelbröfeln und gibt ihm durch 
eine darüber gehaltene glühende Schaufel eine ſchöne Farbe. 
Angerichtet, kommt diefe Speije gleih sin dem Tiegel, 
toorin fie gekocht wurde, zu Tafel. 
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404. Falſche Auſtern. 


Man fiedet 1 Baar Kalbsbrieſen mit geſalzter Fleiſch⸗ 
brühe weich. Dann putzt man die unteren Schalen von 
den Auſtern recht reinlich, thut in jede ein Stückchen von 
den Briefen, nebft ein wenig fein geſchnittenem Häring, 
ein bishen Salz und Pfeffer mit Semmelbröfeln beftreut, 
mit zerlaffener Butter begofjen, mit Eitronenfaft gefäuert, 
auf dem Roſt gäh gebraten und angerichtet- 

Anftatt Kalbsbriefen kann man von den Milchern 
nehmen. Oder aus lebendigen Krebjen die Schweife ge- 
nommen. 


| 


405. Die Barben. 


Sie find in allen Zubereitungen ganz dem Hechte 
gleih und laſſen fi zu Allem zubereiten. WBlaugefotten, - 
mit allen verfchiedenen Saucen, gebraten, gebaden und 
marinirt. | 


406. Die Berſchlinge. 


Sie müfjen mit Hülfe eines Reibeiſens gefhuppt 
werden, aufgemacht, ausgewaſchen, und da die Berjchlinge 
feine Fiſche im Geſchmack find, fo kocht man fie in ge- 
falztem Wafjer ab, mit Kartoffelfhnigen garnirt und mit 
heißer Butter und gewiegter Peterſilie abgefhmalzt, oder 
heiß (blau) abgejotten mit Sardellen= oder legirter Butter- 
Saure gegeben, oder einmarinirt mit Zwiebeln in Butter 
anpajfirt, mit Citronenfaft, Pfeffer und Salz, -auf dem 
Rofte gebraten, mit Schü oder brauner pifanter Sauce 
gegeben. Auch gebaden und marinirt zu geben. 


407. Die Bodenfee-Gangfifde 


werden gefchuppt, ausgenommen und zubereitet wie die 
Berſchlinge. Am beiten aber auf dem Roſte oder mit 
Kochbuch. 4 Aufl. | 15 
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Butter auf einem Platfond gebraten, mit Citronenfaft 
geträuft, mit Schü gegeben. 


408. Fifchotter. 

Diefer wird ganz gleich wie der Biber zugerichtet, 
nur den Schweif ausgenommen, welcher bei diefem Thiere 
mit den übrigen Theilen zufammeugehadt wird, die dann 
fauer gedünftet, und braun, wohl aud mit Blut ein- 
gemacht werden. Jedoch kann dieſes Fleifh niemals 
grillirt werden. 


409. Forellen, auch Lachsforellen blau gejotten, 


Die Forellen werden ausgenommen und rein aus— 
gewaſchen, nebenbei fiedet man Wafjer mit Salz und Eifig, 
blätterweife gefchnittene Zwiebel, ganzem Gewürze, Yorbeer- 
blättern, darein gibt man während des Siedens die Fiſche 
und läßt fie langjam. von der einen Seite des Feuers 
auskochen, dann richtet man fie mit Peterfilie garnirt 
zierlih an. Gibt die Sauce nebenbei dazu, als: laffe 
ein Stüdhen Butter vergehen und 1 Kochlöffel Mehl 
nebjt 3 Eierdottern abgerührt und halb vom Fiſchſude und 
halb mit Suppe verdünnt, aufgefodht unter bejtändigem 
Umrühren ein wenig gejalzen, geſchabte Muskatnuß daran 
und mit Citvonenfaft gefäuet. 


% 


410. Filets von Forellen. 


Wenn die Forellen im Ganzen, und volllommen blau 
gefotten und wieder ausgefühlt find, werden fie aus dem 
Sude genommen, in dev Mitte entzwei gefpalten, die 
mittleren : Gräthen herausgelöst und zu Heinen Stüden 
ſammt der blauen Haut gefhnitten und zierlid auf die 
Schüſſel dreffirt, der Kopf wird ganz zur Seite gegeben, 
nicht damit angerichtet und gibt fie mit einer — 
braunen Sauce. 
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411. Forellen auf dem Rofte gebraten. 

Die Forellen werden ausgenommen, gut ausgewaſchen 
und in eine ſchon bejchriebene Marinade gelegt. Nun 
wird ein reiner mit Butter vollfommen bejtrihener Roft 
über Kohlenfener Heiß gemacht, die Fifche in ihrer ganzen 
Länge darauf gelegt und auf beiden Seiten langjam ge— 
braten. Während des Bratens werden fie öfters mit der 
Marinade angefeudtet, dann angerichtet, mit brauner 
Butter und itronenjaft übergojjen, Schü oder eine 
Sardellen-Sauce darunter gegeben. 

An die Stelle des Eingeweides werden in dem Baude 
derjelben 1 Kochlöffel voll anpaffirter Kräuter, ein bischen 
fein gemwiegte Citronenſchale und Kapern, nebſt einem Rod: 
Löffel voll Sardellenbutter untereinander gerührt und 
damit gefüllt. | | 

Auf andere Art. Fülle fie mit einer Semmelfaſchee, 
beitreihe fie auf beiden Zeiten mit Butter und mit 
Semmelbröſeln beftreut, lege fie auf einem. hölzernen 
Rofte in eine Bratpfanne mit gejhnittener Zwiebel, 
Zorbeerlaub und Gitronenjhalen, im Dfen langfam und 
ſchön gelb auf beiden Seiten gebraten, während des 
Braten mit Butter begofjen; find fie fertig, richtet man 
fie an, träufelt Eitronenfaft darüber und gibt den eigenen 
gereinigten Saft darunter oder eine Sardellen-Sauce. 

Man gibt fie auch gebaden; fie werden ausgenommen 
ganz oder in Stüde gefhnitten, gewafhen und gefalzt 
nur in Mehl oder auch in abgefchlagene Eier und Semmel- 
bröjeln panirt, im Schmalz gebaden. Man Tann fie 
aub wie Aale einmariniren; jo aud-auf dem Roft ge- 
braten, Falt oder warm mit Gurken: oder Kartoffel-Salat 
oder, mit hartgejottenen, in Eſſig und Del abgerührten 
Eierdottern oder eingemachten Surfen geben. Auch ein- 
geſulzt, worüber noch jpäter die Belehrung folgt. 

15 * 


228 VI. Abtheilung. 


412. Weiß eingemachte Fröſche. 

Den Fröſchen werden nur die 2 herausſtehenden Tätz⸗ 
Ken und das Hervorragende Rückgrath abgejchnitten, die 
Schenkel werden in lauem Waſſer ausgewäfjert, wieder 
herausgenommen und mit 1 Stüdchen Butter und Salz 
eine halbe Bierteljtunde gedünftet, mit einem Kochlöffel 
voll Mehl und fein gewiegter Beterfilie eingeftaubt, noch 
ein wenig gedünſtet, einige Male überfhmwungen, dann 
mit ein wenig Wein und Fleifhbrühe verdünnt und gäh 
didliht eingekocht, angerichtet; man fann fie au mit 
2—3 Eierdottern legiren. 

Man kann auch gebadene Fiſchtnödeln, gedünſtete 
Maurachen, Krebsſchweife und een oder Trüffeln, 
Auftern darunter mengen. 

413. Heißabgefottene Fröſche. 

Sobald ſie hergerichtet ſind, werden ſie ausgewaſchen, 
mit %, Liter (1 Schoppen) Eſſig, 1/, Liter (1 Schoppen) 
Wein, 1/, Liter (14 Maas) Suppe, Salz, ganzem Pfeffer, 
1 Sträußden Thymian, Lorbeerblätter und mit einem 
Bouquet aus einet Wurzel BPeterfilie, 1 Stüd Borre, 
1/, mit Nelken beſteckte Zwiebel, 1 gelbe Rübe, Alles feft 
zufammengebunden, auf gähem Feuer gejotten. Jedoch 
müfjen die Fröſche, damit fie nicht verkochen, jchnell aus 
dem Sude herausgenommen und angenommen und ans 
gerichtet werden. Der Sud wird aber bis auf einige 
Anrichtlöffel voll noch kürzer eingefotten, vorher durch ein 
Sieb gefeiht, über die Fröfche gegofjen, die man mit ge- 
fhabten Kren und Peterfilie garnirt. Geriebener Kren 
wird nebenbei fervirt. 

414. Gebadene Fröſche. 

Wenn fie hergerichtet und gefalzen find, werden fie 
nur einfah in Mehl eingewälzt oder in abgefchlagene 
Eier mit Semmelbröfeln panirt in Schmalz gebaden. 
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415. Froſch⸗Carbonaden. 


Zu eiter Garbonade gehören nad) dem mehr oder 
wenigen Fleifche, welches die Fröſche an fi) haben, 2 oder 
3 Stüde.. Bon 2 Fröſchen löst man das Fleiſch ganz 
ab. Bon dem Dritten kömmt ein Beinchen weg, das 
andere bleibt an dem Schenkel. An diefem bleibt alles 
Fleiſch beifammen und befommt mit diefem Schenkel⸗ 
knochen die Geftalt einer Birne, wozu man dann aud 
das ausgelöste Fleiſch der übrigen 2 Fröſche gefellt, und 
Alles vereint zufammen, mit umgefehrtem Meſſer breiter 
geklopft, die Garbonade formt. Die erzeugten Garbonaden 
marinirt man in zerlafjener Butter mit fein gewiegter 
Zwiebel und Peterfilie, jalzt fie und läßt fie auf einem 
Platfond auf beiden Seiten am Feuer nur ein wenig 
anlaufen, damit fie ihre gehörige Feſtigkeit erhalten. 
Dann werden fie ausgefühlt, und ſammt den ausgefühlten 
Kräutern und Butter mit einigen abgeflopften Eiern ver- 
miſcht, mit Semmelbröfeln panirt, auf einem ftarf mit 
Butter beftrihenen Platfond auf beiden Seiten gebraten. 
Angerichtet gibt man eine gute Schü darunter, oder heiß 
zerlaſſene Sardellenbutter mit Eitronenfaft. 


416. . Grundeln. 


Werden niemald aufgemadt; man wäſcht fie jauber, 
läßt fie gut ablaufen und fiedet fie in Effig, etwas Wein 
und Waffer mit Salz, ganzem Gewürz, Thymian, Yorbeer- 
laub und Zmiebel blau, gibt fie warm mit einer legirten 
Butter-Sauce mit Citronenfaft gefäuert. Oder kalt mit 
gewiegter Beterfilie oder Schnittling beftreut, mit Eifig 
und Del gegeben, auch eingefulzt mit Aspics. 

Auch gebaden, entweder nur mit Mehl oder in ab- 
geklopften Eiern und Semmelbröfelnpanirt, im Schmalz 
gebaden. 
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417. Häringe, 


Ganz friiher Häring wird mit dem flahen Mefjer 
ein wenig geflopft, die Haut abgezogen und über Quer 
in Stüdhen gefhnitten, wieder auf Zeller zufammen- 
gejegt, daR er wieder ganz zu fein fcheint und mit ge- 
zupfter Peterfilie garnirt. 


Auf andere Art. Man legt den Häring 1 Stunde 
lang in Waſſer und Milch, damit er etwas an feiner 
Schärfe verliert, dann trodnet man ihn ab, Hopft ihn 
ein wenig mit dem flachen Meſſer, dann die Haut ab⸗ 
gezogen, in der Mitte dur, der Yänge nad) gejchnitten 
und ausgegräthet, dann über Quer in Stückchen ge- 
fhnitten, hierauf wiegt man eine gute Portion Zwiebel 
und Beterfilie recht fein, und madt fie mit Salz, Pfeffer, 
einigen hartgefottenen Gierdottern mit Ejfig und Del gut 
und did an, richtet e8 auf ein Plätthen an und garnirt 
die geſchnittenen Häringe ringsherum in einem Kranze. 


Dder: Statt der Kräuter und den Eiern werden die 
Milcher der ausgegrätheten Häringe gejtoßen, mit Ejfig 
und Del verdünnt, durh ein Haarfieb getrieben, wird 
diefe Takte Sauce auf die Platte gegojjen und in ſchöne 
Stückchen gefhnittene Häringe darauf gelegt, werden dann 
als kalte Beilage zum Rindfleiſch jerpirt. 


Dder: Anftatt der Kräuter nimmt man die Milder 
der Häringe, ftößt fie mit 3—4 hartgefottenen Eierdottern 
fein, verdünnt fie mit Eſſig und Del, treibt e8 dann 
durch ein Haarfieb, mengt etwas fein gefchnittenen Schnitt» 
ling darunter, angerihtet und mit dem Häring garnirt. 
Diefe hergerihteten Häringe können auch gleich nach der 
Suppe ſervirt werden. 
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418. Grillirte Häringe. 


Wenn der Häring gewäſſert und die Haut abgezogen 
ift, wird er in abgefchlagene Eier getaucht, mit Semmel- 
bröfeln panirt und auf dem Roſte oder in einem mit 
Butter beftrihenen Platfond gebraten und zu den Ge— 
müſen jervirt. 


419. Blau gejottenen Hedt. 


Der Hecht wird gefhuppt und geputzt, aufgemadt 
und ausgewajhen. Die Galle löst man behutjam von 
der Leber, denn das übrige Eingemweide ift nicht zu ge— 
brauden. Der Fiſch mird alsdann in kaltes Waſſer 
ganz oder in Stüden gelegt und diefes öfter mit frifcherem 
gewechſelt. 

Einſtweilen bereitet man einen Sud mit Zwiebeln, 
Wurzelwerk, ganzem Gewürze, mit halbem Theil Waſſer, 
eben ſo viel Wein und Eſſig, Salz, welches man Alles 

zuſammen verſieden läßt. Wenn dieſer Sud nun ſiedet, 
wird der Hecht aus dem Waſſer darein gebracht, langſam 
ausgeſotten und fertig gekocht, hierauf trocken angerichtet 
und mit einer beliebigen Sauce, als: legirte Butter-Sauce 
mit Kapern- oder braune pikante Kräuter-, Sardellen-, 

Auſtern-, Trüffeln-, Champignons-Sauce gegeben. Oder 
falte Sauce, wie aud nur Eſſig und Del. Alle diefe 
Saucen gibt man nebenbei, 


420. Gedünjteter Hedt. 

Der Heht wird wie der vorige gepußt, gefchuppt, 
entweder im Ganzen gelafjen oder in Stüde zerſchnitten 
und in kaltes Wafjer gebradit. Iſt er durd) das kalte 
Waſſer zufammengezogen und feft genug, dünjtet man 
ihn mit 1 Stüd Butter, Salz, fein gefchnittener Zwiebel, 
Champignons-und Beterfilie, darüber zulet heiß zerlafjene 
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Sarbellen-Butter gegoffen und Citronenfaft darüber ge- 
träufelt. 

Ohne Sardellen gibt man auch, wenn der Hecht mit 
den Kräutern gedünftet if, Schü mit Citronenfaft dar- 
unter. Andere Saucen lafjen fich aud dabei verwenden. 

Auf andere Art. Der Fifh wird gefhuppt, ganz 
oder in Stüde zerjhnitten, gejalzen und mit 1 Stüd 
Butter und fein gemwiegte Zwiebeln und Beterfilte troden 
gedünftet. Man gibt aud Kartoffeln dazu; die dazu be= 
ftimmten Kartoffeln werden geſchält, in Taltes Wafjer ges 
legt und zur Zeit des Anrichtens im Ganzen mit Butter 
braun gedünfte, auch auf andere Art gut überjotten, 
blätterweife gejchnitten, mit Butter, grüner gewiegter 
Peterfilie gäh anpaffirt, gefalzen und den Fiſch ſammt den 
Kartoffeln troden angerichtet, darüber gegoffen. 

Man gibt auch nebenbei Klare heiße Butter in Sau- 
cieren oder beftreut ihn mit feinen in Butter geröfteten 
Semmelbröjeln. 


421. Carbonaden von Hechten. 

Das Fleifh von einem erft aufgemachten geputzten 
Hechte wird von Haut und Gräthen rein abgefondert, 
daraus fingerlange und 3 fingerbreite Stüde gejchnitten, 
diefe werden gejalzt, in feine Kräuter mit zerlafjener 
Butter oder ftatt defjen mit Eiern und Semmelbröfeln 
panirt, auf einen mit Butter beftrihenen Platfond gelegt 
und auf Kohlenfeuer gebraten, angerichtet, mit Citronen- 
faft geträuft und Schü darunter. Diefe Carbonader find 
zur Belegung der Gemüfe zu verwenden, als: Kartoffeln, 
Pflanzen, Wirfing, Spargeln. 


422. Grillirter Hedt. 


Ohne ‚die Gräthen xherauszunehmen, wird der Hecht 
in mittelgroße Stüde gejchnitten, wie die Garbonaden 
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panirt, auf einem mit Butter beftrihenen PBlatfond ge- 
braten und dann mit brauner Butter, Schü und Eitronen- 
faft angerichtet. Er wird aud in Stüden zur Belegung 
der Gemüfe verwendet. 


423. Hecht von 3—4 Pfund in Wein-Sauce, 


Der Fiſch wird gefhuppt, ausgenommen, rein gewa⸗ 
fen, in Stüde nad) beliebiger Größe gejhnitten und in 
eine Caſſerole, gebracht, gefalzen und zufammengefchnittene 
Zwiebel und Peterfilie nebft dem Saft einer Eitrone dazu 
gegeben. Auf diejes füllt man 1 Liter (1 Maas) weißen Wein, 
1Liter (1 Maas) Suppe und läßt es gäh einkochen. Wenn der 
Fiſch ausgekocht ift, wird er aus der Gafferole herausge- 
nommen, 1 Stüd Butter roh mit 1 Kochlöffel voll Mehl 
abgedrüdt und in Heinen Stüden unter den Sud hinein- 
gezupft, mit einem Anrichtlöffel auf dem Feuer gäh auf- 
gezogen und gerührt und noch kürzer einfieden laſſen, 
worauf man den Fiih wieder hineinlegt und ohne ihn 
mehr damit zu fieden, anridhtet. 


424. Gebratener Hedt. 
Der Hecht wird geputzt, aufgemacht, gut eingejalzen, 
mit blättermweife gejchnittener Zwiebel, 1 Sträußden Thy- 
mian, Xorbeerblätter, ganzem Gewürze, welches in einem 
Stück Butter anpaffirt fein muß und mit Gitronenfaft 
gefäuert, einmarinirt und bei gelindem Kohlenfeuer lang- 
ſam auf dem Roſte gebraten, wobei er öfter umgemwendet 
und begofjen werden muß. So geftaltet, wird der Hecht 
auf die Schüffel angerichtet. Die übrig bleibende Ma— 
rinade läßt man mit Zufag eines Stüdes Butter recht 
heiß werden und gießt zulegt ein wenig davon durchſeihet 
darüber, die übrige fervirt man nebenbei. 
Auch auf dem Spieß bratet man den Hedt. Er 
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wird dann ebenjo zugeridhtet und marinirt, nur gehört 
ftatt des Gitronenfaftes in ſolchem Falle !/, Liter (1 Schop- 
pen) weißer Wein dazu, den man mit der Marinade verfieden 
läßt. Der Fiſch wird an den Spieß gebunden, mit Papier 
und Bindfaden überwunden, feit eingemadt und fleißig 
begofjen. Hernach wird das Papier abgenommen und der 
Fiſch nody mit 1/, Liter (1 Schoppen) didem jüßen Rahm über- 
fchüttet. Iſt er ausgebraten und hat eine fhöne braune 
Farbe, wird er, ohne ihn mehr zu begießen, abgezogen, 
angerichtet und die abgetropfte Sauce Jurchgejeiht darun— 
ter gegeben. 

Dean fann dieHechte ſchön fpiden mit feinem Sped 
oder aud mit gezupfter Peterjilte und länglicht gejchnitie- 
nen ausgegrätheten Sardellen, gut eingefalzen, in eine 
Bratpfanne aufeinen hölzernen Roft gelegt, mit 140 Gramm 
(4 Pfund) zergangener Butter und den Saftvon 2 Eitronen 
darüber gegofjen und unter fleißigem Begießen mit deſſen 
Butter im Dfen gebraten ; man kann auch nebenbei eine Cars 
dellen-Sauce ferviren. 


425. Gezupfter Hecht. 


Der ſchon geputzte und aufgemachte Hecht wird im 
Ganzen mit Butter gedämpft, ſtückweiſe aus den Gräthen 
gelöst, und fo rein abgezupft, daß feine Gräthe im Fleiſch 
zurüdbfeibt, mit einer durd Gitronenfaft und Musfatnuß 
gehobenen meifen Sauce vermengt, während des Schwin- 
gens über dem Feuer heiß gemacht und in einem Reif 
von Butterteig auf die Schüfjel angerichtet. 

O der: Es wird der gezupfte Hecht mit fein geſchnitte— 
nen überdünſteten Champignons und einem Stückchen 
Butter anpaſſirt, mit Beſchamel vermengt, mit wenigem 
Pfeffer und Muskatnuß gehoben, im Dunjte gemwärmt 
und in einer Butterteig-Pajtete angerichtet. 
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Dder: Solcher gezupfter Hecht wird auch nur mit 
feinen Kräutern in Butter überſchwungen und ein wenig 
geſalzen, zu Sauerkraut und andern Gemüſen verwendet 


426. Gebackener Hecht. 


Sind ſie klein, ſo kann man ſie auch ganz laſſen, 
ſonſt werden ſie in Stücke geſchnitten, geſalzen, entweder 
nur in Mehl eingewälzt oder in abgeſchlagene Eier ge— 
taudt, mit Semmelbröfeln panirt oder mit Mehl einge- 
ftaubi, jchnell durd ein Waſſer gezogen oder getaudht und 
mit Semmelbröfeln panirt und im Schmalz gebaden. 


427. GSefüllter Hedt. 


Der Hecht wird gejchuppt, ausgenommen, rein aus— 

gewaſchen, abgehäutet und mit Sardellen ſchön gejpidt. 
| Die Sardellen werden gewaſchen, ausgegräthet und 
geihnitten, wie man den Sped zum Spiden fchneidet 
dann wird er gut eingefalzen und macht man folgende 
Faſchee. 

Man wiegt 140 Gramm (%/, Pfund) gewaſchene ausge— 
gräthete Sardellen mit 1 Paar Zwiebeln, Beterjilie und 
Citronenſchale fein und dünftet es in einem Stüd Butter 
weiß und weich, dazu mengt manl Paar Hände voll Semmel- 
mehl, mit Milch angefeudhtet, Salz und Pfeffer daran, auf 
dem Feuer abgetrodfnet, wird es nahher mit 2—3 ganzen 
Eiern abgerührt, damit der Bauch des Files gefüllt, 
unten in’8 Bratfahr legt man Spedblatten, worauf man 
den Fiſch jet, mit zerlaffener Butter und Gitronenfaft 
übergoffen, wird er unter fleißigem DBegießen im Ofen 
gebraten, mit der eigenen Schü fervirt, gibt man eine 
Sardellen-Sauce extra dazı. Oder manmengt unter die 
Schü etwas jaueren Rahm, damit begojjen und fervirt, 
dann bleibt die Sarvdellen-Sauce weg. 
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428. Großes gemiſchtes Hehten-Ragout. 


Nachdem das Hechtenfleifh von allen Gräthen aus- 
gelöst und die Galle behutſam von der Reber abgejondert 
ift, werden ſowohl Fleifh und Leber in gleiche vieredige 
zuparirte Stüde gefhnitten und in jehr frifches Taltes 
Waſſer gegeben, damit fi) diefe zerſchnittenen Stüde feft 
zufammenziehen. 25--30 Stüde abblandirter Spargeln _ 
und Champignons werden mit einem Stüde Butter, Peter⸗ 
filie, ein wenig Salz, ein Baar Anrichtlöffeln voll Faften- 
Suppe weich gedünftet, und mit dem nämlichen Safte 
auch der in vieredige Stüce gefchnittene Fiſch anpaffirt 
und zufammengemengt. Dazu füllt man einige Anridht- 
Löffel vol fertige gute weiße Sauce. Zuletzt gehören noch 
ausgelöste Krebsſchweifchen und Sceeren und abblan-= 
Hirte geſchnittene Peterfilie dazu. Wenn der Spargel 
fehlt, gibt man an deffen Stelle Carviol oder Trüffel» 
Blätter, wie auch Kleine Fiſch-Faſchee-Knödeln, davon die 
Hälfte gebaden; man kann dieſes Ragout auch legiren, 
und ridtet es in eine YButter-Paftete an. 


429. Hechten-Filets. 

Der Hecht wird gnefhuppt, abgehäutet, aufgemacht, 
und der Länge nah vom Kopfe an, melder ganz weg 
fommt, in der Mitte durch getheilt, das Rüdgrat und die 
Geitengräthen am Bauche ausgelöst, werden fie in drei 
fingerbreite Stüdchen etwas zuparirt, carbonadenartig wer⸗ 
den fie mit Salz und Pfeffer beſtäubt und mit Reibbrod 
leicht beftreut, vorher aber in fein gewiegte Kräuter und 
zerlafjene Butter eingetaudht und auf einem Platfond auf 
dem Feuer mit Butter auf beiden Seiten gebraten, ſchön 
angerichtet, gibt man ertra eine Senf-Sauce falt oder 
warın dazu. Oder die Filets mit feinem kurzen Sped 
gejpidt, werden fie ohne Reibbrod und Kräuter nur ge= 
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ſalzen, auf einem Platfond gut in Butter auf beiden 
Seiten ſchnell gebraten und reichlich mil Citronenſaft ge- 
träuft, zierli angerichtet, auf eine legirte Champignons- 
Sauce oder fonft eine pifante weiße oder braune Sauce, 
wie auch mit Trüffeln. 


430. Hechten-Faſchee. 


Das. von Gräthen und Haut gelöste Hechtenfleifch 
wird roh mit einer gleihen Maſſe Butter gewiegt, im 
Mörſer gejtoßen, gejalzen und ein bishen Muskatnuß 
dazu geihabt. Man reibt ferner die Rinde von 1 bis 
2 Semmeln rund herum ab, jchneidet fie in Stückchen, 
weicht fie in Mil, und macht am Teuer ein dickes 
Panadel. Noch Heiß, legirt man dieſes mit 1 Paar gan- 
zen Eiern und läßt es auskühlen, nehme aber nicht mehr 
davon, als von dem obengefagten Hechtenfleiſch, damit 
genau gleihe Theile von Fleifh, Butter und Panadel 
darin enthalten find. Sind alle diefe Theile gut unter- 
einander gemengt, fein gewiegt und geftoßen, vollendet 
man diefe Fafchee noch mit 2 ganzen rohen Eiern und 
paffirt fie durch ein grobes Haarfieb. Diele Faſchee tft 
zu verfchiedenen Faſtenſpeiſen und Pay zu Mannigfalti- 
gem zu verwenden. 


Man formt Garbonaden, runde Kühlen, Würſtchen 
daraus, Täßt fie auf einem mit Butter ſtark beftrichenen 
Platfond fertig braten und richtet fie mit einer beliebigen 
Sauce an, oder belegt ein Gemüfe damit. 


Man kann fie aud in abgeſchlagene Eier tauchen, 
mit Semmelbröfeln paniren, eben fo braten, die Gemüfe 
damit garniren, oder troden angerichtet, mit Citronenfaft 
geträuft, mit Schü geben. So verfertiget man aud Knd- 
del aus der Fajchee zu einem Ragout oder zu einer Suppe, 
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431. Hecht in eigener Sul; 


Der Hecht wird gefhuppt, aufgemadt, ausgewaſchen 
und eingefalzen, vorher in Stüde gefhnitten. Dann 
fhneidet man einige Zwiebeln in feine Scheiben, eine 
Handvoll gepußte fein länglicht gejchnittene Peterſilie— 
wurzeln, 4, Sellerie und 1 gelbe Rübe in fchöne runde 
Blätthen gejchnitten, eben jo das Marf einer abgejchäl- 
ten Gitrone, 1 wenig. Citronenfchale fein. längliht ge- 
ſchnitten, 1 Paar Xorbeerblätter, ein wenig ganzes Ge— 
würz, ein wenig Salz und 1 Sträußhen Thymian wird 
in 1 Theile Wein, 1 Theil Waffer und 1 Theil Ejfig 
eine ftarke halbe Stunde aneinander gekocht; dann kömmt 
der Fiſch darein und man läßt ihn langſam darin fertig 
kochen. So wird er angerichtet, mit den Wurzeln vings- 
herum garnirt, den Sud läßt man gäh noch mehr 
einfieden, gießt ihn darüber und läßt es auf dem Eis 
ſulzen. F 

Auf andere Art. Gedünſtet, kalt in Blätter ge— 
zupft, die Gräthen abgeſondert, marinirt man dieſen Fiſch 
in Bertram-Ejfig und Provenceröl, womit Pfeffer, Salz, 
6 hartgefottene Eierdottern ‚abgerührt worden find und 
richtet die Fifchblätter zierlih in Drdnung gereiht auf die 
Schüſſel an, die Marinade darüber und garnirt fie reichlich 
mit rohen Auftern und mit gepußten gejpaltenen Sardel- 
len, wie aud) mit Portulaf und mit ausgelösten Krebs— 
ſchweifen und Scheeren, an Fleiſchtagen mit Aspic. 


Auf andere Art. Man mifcht zu diefen gezupften 
Hehten-Blättern einige Anrichtlöffel voll weiße Sauce 
mit 6—8 Eierdottern auf dem Feuer mit beigedrüdtem 
Gitronenfaft did legirt. Zierlich angerichtet, fegt man fie 
auf das Eis und garnirt fie mit Auftern, Sardellen und 
Portulaf oder mit Aspic. 
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432. Geräucherter Hecht. 


Dieſe Fiſche werden in warmer Milch und heißem 
Waſſer geweicht und darin am Feuer recht kochend heiß 
erhalten; ohne zu ſieden, richtet man ihn trocken an mit 
Beigeſellung von Kapern- oder Rahm-Sauce oder mit 
Butter und Peterſilie abgeſchmälzt. Auch die Gemüſe, 
als: Sauerkraut, Erbſen, Pflanzen ꝛc. ꝛc. belegt. 


433. Kabliau. 


Iſt ein Seefiſch und wird vorher mehrere Stunden 
in friſches Waſſer gelegt und nur ganz einfach in Salz— 
wafjer mit Zwiebeln und ganzem Gewürze langfam an 
einer Seite des Feuers gefotten; gibt man fie mit legir— 
ter Butter oder Sardellen:, Auftern-, oder Kapern-Sauce, 
auch mit Kartoffeln und klarer, brauner Butter, mit gewieg- 
ter Peterfilie, aud) mit Falten Saucen oder Rräuter-Salat. 


434. DBlauabgefottener Karpfe fammt den 
Schuppen. 

Der Karpfe wird, ohne ihn abzujhuppen, aufgemadt 
und in beliebige große Stüde gefchnitten, die ſchuppige 
Seite mit ftarfem, ſalzvermiſchtem fiedenden Ejfig über: 
gofjen und ohne ihn mehr viel zu berühren in dem vor- 
bereiteten Sude, wenn er eben am jtärkiten kocht, raſch 
hineingegeben. Der Sud wird aus der Hälfte Waffer und 
Hälfte Eifig mit Salz, ganzem Pfeffer, ganzen Nelken, 
1 Sträußden Thymian, 2 Xorbeerblättern und Zwiebeln 
bereitet. | 

Iſt der Fiſch auf diefe Weife langſam fertig gekocht 
und zierlich angerichtet, wird er unten mit wenigem Sude, 
oben mit gejchabtem Kren und gezupfter Peterfilte zur 
Tafel gebradt. Der geriebene Kren wird nebenbei fervirt. 
Auch nur Eſſig und Del dazu gegeben. 
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455. Ordinär blau abgefottener Karpfe. 


Diefer wird gefhuppt, ausgenommen, rein gewaſchen 
und eben fo ganz glei behandelt, zubereitet und gejotten 
wie der vorhergehende, nur ift nod zu bemerken, bei allen 
den Fiſchen, welde blau abgejotten werden, daß fie, ſo⸗ 
bald fie fertig, im Sude zurüdgefegt werden, man fie. 
mit etwas friſchem Wafjer abſchreckt und mit Bapier gut 
zudedt, jo bleiben fie ſchön blau. 


456. Karpfen in Sauce. 


Ein folder wird geihuppt, gehörig aufgeſchnitten, aus⸗ 
gewaſchen, in Stüde gejhnitten, gefalzen, mit zerfägnitte- 
nen Zwiebeln, Wurzelwerk, ganzem Gewürz, 1 Sträuf- 
hen Thymian, Lorbeerblatt, Citronenfhale und mit 1 
Stüd Butter in eine Eafjerole gerichtet und noch 1 Paar 
Anritlöffel voll Eſſig, eben jo viel Fajtenfuppe dazu 
mengend, fur; und bräunlidy eingedüuftet. Darauf kommt 
1/, Liter (1 Schoppen) Wein und */, Liter (1/, Mans) braune 
Faſtenſuppe, womit man den Fisch volltommen auskochen läßt. 
Nun wird derjelbe ineine andere Cajjerole gegeben, und den 
eingerichteten Sud rührt man mit 2 Kodlöffeln voll in 
Butter bräunlid anlaufen gelafjfenem Mehle fein ab, läßt 
Alles zufammen eine Weile kochen, und läßt es, wenn 
es von allem Fett gereinigt worden und kurz eingegangen 
ift, durch ein Haarfieb auf den in der andern Caſſerole 
befindlichen Fifh laufen. Um. Mannigfaltigfeit in dieje 
Zurihtung zu bringen, gibt man mandes Mal Eitronen- 
fhale oder Kapern oder feine Sardellen-Sauce darunter. 


437. Karpfen mit rothem Wein und Blut. 


Wenn man den Fifh aufmacht, wobei man wie ge= 
wöhnlid das Kingeweide herausgenommen, fängt man 
das Blut, mit einigen Tropfen Ejfig vermengt, behutſam 
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auf und fchneidet den Körper in Stücke. Man falzt ihn 
‚ und ridtet ihn mit Zwiebel, Wurzelwerk, ganzem Gewürz, 
1 Sträußden Thymian, 1 Lorbeerblatt in eine Caſſerole 
gut ein, gießt. 1 Liter (l Maas) rothen Wein, A Liter 
(1 Schoppen) Wafjer und Liter (1 Schoppen) Faftens 
ſchü darauf und läßt Alles zufammen mit dem Fiſche gäh 
und ftarf einkochen. Sit er fertig, wird er in eine andere 
Caſſerole gebracht. Den zurüdbleibenden Fiſchſud aber 
rührt man mit einem großen Kochlöffel voll, das in 1 Stüd 
Butter gelblid angelaufen ift, fein ab, gibt noh 1 Stüd 
Zuder hinzu, läßt Alles zu einer diden Sauce kurz auf dem 
euer eingehen und jeiht es durch ein Haartuch oder Sieb auf 
den. Fiſch und legirt die Sauce noc vorher mit dem Blute. 
Diefen Fiſch ſammt der Sauce gift man öfters auch kalt. 


438. Karpfen-Filets mit verjhiedenen Saucen. 

Dean jhuppt und nimmt 1—2 Karpfen reinlid) aus, 
je nachdem mehr oder weniger Filet8 verfertigt werden, 
‘der Kopf wird abgejhnitten, das Fleiſch von dem Gerippe 
abgelöst, jo aud von Häuten und Gräthen, dann werden 
2 fingerbreite Filets oder rund wie Thaler groß ges 
ſchnitten, öfters im frifches Waffer gelegt, wird das Fleiſch 
ſchön weiß und hart. Gut abgetrodnet, gejalzt, in zer: 
laffener Butter und fein gewiegten Kräutern eingetaucht 
und zur Anrichtezeit auf jühen Feuer auf einem Plat— 
fond auf beiden Seiten überfpringend und zierlih auf 
eine beliebige Sauce angerichtet. Dover mit Schü und 
Eitronenfaft gegeben. So dienen fie auch als Garnirung 
auf feine Gemüfe. I 


439. Karpfen in brauner Sauce auf bürger- 
liche Art. 
Der Fiſch wird gefhuppt, ansgenommen und in Stüd- 
hen gejhnitten. Mittlerweile röjtet man 2 Kochlöffel voll 
Aochbuch. ate Aufl 16 
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Mehl in Schmalz braun, ebenfo gejchnittene Zwiebel, ein 
wenig Citronenſchale, 1 Lorbeerlaub, ein wenig Pfeffer 
und Nelken; hierauf mit Faftenfuppe aufgefüllt, gut ver- 
kochen laffen, dann fügt man nod 1 Glas rothen Wein 
"und 1 Paar Anrichtlöffel voll ftarken Ejfig daran, vom 
Bette gereinigt, dur ein Haarfieb paffirt, in eine Eajfje- 
role, wozu man den verfchnittenen Fiſch hinein gibt und 
ihn fertig kocht; angerichtet Tann man e® mit glafirten 
Zwiebeln garniren.! 


440, Gebadener Karpfe. 


Der Fiſch wird gefhuppt, aufgemacht, in Stüde ge⸗ 
ſchnitten, eingefalzt und im Salze eine geringe Weile 
liegen gelafjen. Darauf wälzt man die Stüde in Mehl 
herum, taucht fie ſchnell im frifches Waſſer und panirt 
fie unverzögert in feinen Semmelbröjeln. So legt man 
fie in vecht Heiß gewordenes Schmalz, ohne fie viel herum 
zu fchütteln und badt fie rafh aus. Auch nur in Mehl 
eingewälzt, werden fie oft ausgebaden. 


441, Marinirter Karpfe. 


Wenn er wie vorhergehender gebaden ift, läßt man 
ihn auskühlen und verfertigt eine Marinade. Man ſchnei⸗— 
det eine große Zwiebel blätterweife, läßt fie in 1, Liter 
(4, Maas) Eifig, mit einigen Nelken, ein bishen Salz, 
ganzem Pfeffer, 1 Sträußchen Thymian, 1 Lorbeerblatt 
gut auffieden und wieder ausfühlen. 

Diefe Marinade gieft man dann mit gutem Dele 
über den gebadenen Fiſch, worin er 3 Tage liegen bleiben 
und Öfter umgewendet werden muß. Auch kann man 
fein geſchnittene Citronenſchale und grüne Peterfilie dar— 
auf ftreuen. 
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442. Gebratener Rarpfe, 

Der Fiſch wird gefhuppt, aufgemacht, rein gewafchen, 
gefalzen und ein wenig gepfeffert. Man kann ihn ganz 
laffen oder theilt ihn der Länge nad, legt ihn auf einen 
hölzernen Roſt in eine Bratpfanne, thut in Scheiben ge- 
fhnittene Zwiebel, etwas fein gefehnittene Citronenſchale 
und Yorbeerblatt dazu und begießt da8 Ganze mit 140 
Gramm (1/, Pfund) zerlaffener Butter, worein man den 
Saft von einer Citrone drüdt und. bratet die Fiſche im 
Bratrohr oder Ofen. 

Man kann aud) unter die Butter einige geputzte, aus- 
gegräthete, fein mürfelig gefchnittene Sardellen mengen. 


543. Karpfen-Faſchee. 

Das Fleiſch vom Karpfen wird vom Gerippe gelöst 
und. von allen Gräthen gereinigt, dann gefalzen und mit 
einer gleihen Quantität kalter friſcher Butter nebft einem 
anpafjirten Kochlöffel voll Kräuter zufammen fein gemwiegt. 
Einftweilen dünftet man eine große Zmiebel in Milch 
weich und kurz umd wiegt e8 ebenfalls mit 1 Büſchel 
Peterfilie fein zufammen, reibt die Rinde von 1 Semmel 
rund herum ab, in Milch geweiht, wieder ausgedrüdt, 
ftößt fie dann jammt dem obigen vorbereiteten Fiſche und 
Zwiebel in einem Mörfer, dazu man nod) 6 ganze Eier, 
1 Mefjerfpige voll Majoran, eben fo viel geftoßenes 
Gewürz von Nelken, Musfatnuß, Pfeffer, Ingwer und 
ein bishen Citronenſchale mengt. Aus diefem Faſchee 
fann man Garbonaden, runde Küchlen oder Würftchen 
verfertigen, mit Eiern und Semmelbröfeln paniren und 
braten, wie beim Hecdtenfafchee zu jehen ift. 

Dder: Man legt nämlid in eine Fiichform, welche 
jehr reich mit Butter ausgejtrihen fein muß, den kurz 
abgejhnittenen Kopf und das Endeftüäd vom Schmeife 

16* 
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und in die Mitte die ganze Maſſe von der Faſchee, jo 
daß Alles zufammen, die Form ausfüllend, einen voll- 
fommenen Fiſch bildet. Der fo geformte Fiih wird dann 
fammt dem Modell in ein anderes langes Geſchirre mit 
wenigem Waſſer am Boden, gefalzen, zugededt und im 
Dunfte fertig gekocht, umgeftürzt und eine pifante braune 
oder Zrüffel-, Auftern-, Kapern-, SardellensSauce dar- 
über gegeben. | 

Auf andere Art. Der Karpfe wird gefhuppt, aus- 
genommen, rein ausgemwajhen und mit dem nämlichen 
obigen Faſchee den Bauch ausgefüllt, die Deffnung des 
Bauchs mit Spedblättern belegt, mit Bindfaden leicht 
überbunden, mit einem hölzernen Roft in eine Bratpfanne 
gethan, gut gefalzen, mit Eitronenfaft geträufelt, mit 140 
Gramm (%, Pfund) zergangener Butter begoffen und im 
Bratrohr gebraten, mit einer beliebigen Sauce gegeben. 

Dder: Man löst den Saft mit 1 Anrichtlöffel voll 
Faftenfhü auf und gießt fie durd ein Haarfieb über den 
Fiſch. 

444. Kalter geſulzter Karpfe. 

Nach der Größe des Fiſches kommen auch die Zu— 
thaten, z. B. zu beiläufig 3 Kilo (5 Pfund); geſchuppt, 
aufgemacht und rein gewaſchen. Während dieſem ver— 
fertigt man einen guten Sud aus 1 Liter (1 Maas) weißem 
Wein, 1/, Liter (1 Schoppen) Eſſig, 1 Liter (1 Maas) weißer 
Vaftenjuppe, aus ganzem Gewürze, Wurzelmerf, 1 zer- 
fohnittene Zwiebel, 1 Sträußhen Thymian, 1 Xorbeerblatt 
mit Salz, bringt die zerfdmittenen Stüde des Karpfen 
hinein und läßt fie darin alle langſam ausfochen, worauf 
man fie zierlih auf eine Schüffel anrictet und fo auf 
das Eis ftellt. 

Der Sud muß nun aber mit 174, Gramm (1 Xoth) 
Haufenblafe nodh mehr und kürzer eingefotten und mit 


Fiſche. 245 


Eierweiß an einem gelinden Kohlenfeuer geklärt werden. 
So vorbereitet, läßt man ihn durch ein aufgefpanntes 
Seihtud laufen, und diefen dann ganz Flaren Saft, eben- 
falls in einem Gefäße auf das Eis gefegt, fulzen. Diefe 
Sulze wird aud ‚über den Fiſch zierlich angerichtet und 
damit auf die Tafel gebradt. Anſtatt Haufenblafe kann 
man aud 280 Gramm ( Pfund) gerajpeltes Hirſchhorn 
in 1 Liter (1 Maas) Waffer 3 Stunden lang langjam fieden 
lafjen, dann wird das Klare davon an den Sud gethan. 

Dan pflegt ſolche Fiſche auch mit Falten rohen Auftern 
oder gepugten von einander gejpalteten Sardellen und 
mit frifhen Kräutern, als: Bertram, Pimpernell und 
Portulat zu garniren. Man formt auh um fie rund 
herum von gepußten, ſtückweiſe geſchnittenen friſchen Hä- 
ringen, ausgelösten Dliven oder von frifhem, mit Eifig, 
Del, Salz angemadten Gurkenfalat oder ähnlich bereitetem 
Rartoffelfalat einen Kranz. 


445, Krebſe zu fieden. 

Auf eine Schüffel gehören beiläufig 16—24 Stüde, 
wovon die größten und fchmwärzeften wegen Güte und 
Wohlgeſchmack den Vorzug vor den Kleinern haben. Sie 
werden zuerjt gewaſchen, mit einer halben Zwiebel und . 
Peterfilie, einer Hand voll Kümmel, Salz und Pfeffer, 
1/, Liter (1 Schoppen) Weinejfig mit Waffer, jedoch nicht 
zu viel, feſt zugededt und auf dem Feuer gekocht; jind 
fie fertig, werden fie herausgenommen, die Füße meg- 
gejhnitten und auf einer mit einer reinen Serviette be- 
legten Schüfjel, die Köpferalle in die Höhe geſtellt, zierlich 
angerichtet und mit Beterfilie garnirtt. 


446. Krebſe mit füßem oder faurem Rahm. 
Eine mittlere Gattung Krebſe, wovon gewöhnlich 30 
bis 36 Stücke auf eine Schüſſel gehören, werden rein ge— 
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wachen, troden und lebendig in eine Caſſerole gethan 
und gefalzt. Unterdeffen fhneidet man eine halbe Zwiebel, 
einen Büſchel grüne Beterfilie, 4—5 Stüd Champignons 
fein zufammen, und gibt diefes mit 1/, Liter (Y/, Maas) 
Rahm und einem Stüd Butter in die Caſſerole auf die 
vorfindigen Krebfe, die man gut zudedt, auf gähem Feuer 
fiedet, den Saft aber bis auf einige Anrichtlöffel voll kurz 
eingehen läßt und mit den Krebjen heiß auf die Schüſſel 
anrichtet; manchmal verwechſelt man die Butter auch mit 
Sardellen-Butter. 


447. Zurihtung der Krebfe zu jeder Ber 
wendung. 


Dazu find die Krebſe von mittlerer Gattung gut genug. 
Man nimmt davon, fo viel man nöthig hat und über- 
fiedet fie gäh bloß mit einer halben Zwiebel, Peterfilie, 
Kümmel und Ealz, in fo viel Wafler, als hinreicht, die. 
Krebfe zu bedecken. Dann werden fie abgefeiht, Schweife 
und Scheeren ausgelöst, die Schalen zufammen gejtoßen 
und zur Krebsbutter verwendet, die ſchon im Anfange 
dieſes Buches zu verfertigen gelehrt wurde. 

Dean pflegt ferner die mittlere Schale, wenn das ganze 
Eingeweide herausgeputzt it, rein zu waſchen und mit 
fertiger. Kalbs-, Fiſch- oder Xeberfafchee, oder mit feit- 
legirtem Füll-Ragout von Fiſchen oder vom Fleiſche voll 
zu füllen. Dieſe gefüllten Schalen überdünftet man in 
einer fetten Suppe, und verwendet fie folder Geſtalt, 
nad Willführ, zu Taften- oder Fleiſch-Ragouts oder ans 
deren Garnirungen. Man darf nit außer Acht laſſen, 
dag ſolche fajchirte Krebsjhalen nie fauer gemacht, jondern 
ihnen immer ungejänerte, gemeiniglid; weiße Saucen bei- 
gejell werden. Es bleiben ſolche Krebfe auch oft im 
Ganzen. Nur wird die mittlere Schale und die inneren 
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Haartheile abgelöst, die Füße weggeſchnitten, die Scheeren 
und Schweife aber bloß von dem oberen Theile ihrer 
Schalen entledigt. Im dieſer Geſtalt find fie zu ver—⸗ 
ſchiedenen Garnirungen zu gebrauchen. 


448. Salat von Krebſen. 


Die Zahl der Krebſe wird nach der Menge Salat be— 
ſtimmt, die man verfertigen will. Es können 100 Stücke 
und noch mehr ſein; ſie werden abgeſotten und davon 
Scheeren und Schweife im Ganzen ausgelöst, die allein 
zu dieſem Salate beſtimmt ſind. Dieſe rangirt man 
dann kalt in eine Schüſſel, beſprengt ſie mit Salz und 
wenigem Pfeffer, übergießt ſie mit Provencer-Oel und 
Bertram-Eſſig und garnirt fie rund herum mit Aspic. 

Auf andere Art. Man fchneidet 6—8 hartgejottene 
Eierdottern mit 8 geputten gefpaltenen Sardellen "und 
einigen Kapern fein, paffirt da8 Ganze zujammen durd) 
ein Haarfieb, rührt fie mit Provencer-Del und etwas 
gutem Eſſig did ab, würzt fie mit einigen fein gewiegten 
Chalotten und mwenigem Pfeffer, richtet diefe Sauce auf 
die Schale an, und rangirt dieausgelösien Krebsſchweifen 
und Scheeren darauf, fie noch mit ein bischen Salz und 
Ejjig beiprengend und mit Portulak ſchmückend. 


449. Kreb8-PBudding. 


Bon 25 Stüd abgefottenen Heinen Krebjen wird 140 
Gramm (1/, Piund) Krebsbutter erzeugt. Bon 3 Stüd 
Mundbrod à 2 fr. wird das Braune abgerieben und in 
Milh geweiht. Hierauf bejtreiht man eine Sturzform 
mit Krebsbutter leiht mit Semmelbröfeln bejtreut, wird 
fie mit den Krebsjchmweifchen garnirt. Unterdejjen treibt 
man die Krebsbutter mit 6 Eierdottern und mit dem gut 
ausgedrücten Mundbrod gut und flaumig ab, gefalzt, ein 
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wenig Muskatnuß daran, dann den feſtgeſchlagenen Schnee 
der 6 Eierklaren leicht darunter gemengt, in die Form 
gefüllt, 11, Stunde im Dunfte geſotten, geſtürzt gibt 
man ihn mit einer Krebsſauce. Oder man legt in die 
Mitte der Maffe ein dicklichtes mit Eierdottern legirtes, 
gut gefochtes; würfelig gejchnittenes Ragout von Kalbs- 
briefen, Rabiseuterin, Mauraden, Champignons und 
Trüffeln hinein. | 


450. Krebs-Paſtete. 


Es wird eine leere Butterteig-Paftete verfertigt (Vol 
en Vent), worin folgendes NRagout hinein kömmt. Man 
zöftet 70—100 Gramm (4—6 Loth) Krebsbutter mit 
1 Kochlöffel vol Mehl, eben jo viel Semmelbröjeln ein 
wenig an, verdünnt es mit Fleifhfuppe und weißem Wein, 
ein wenig Musfatnuß und Salz zu einer dicklichten Sauce 
eingefocht, wird es durd ein Haarfieb getrieben; an diefe 
Sauce thut man nod ein wenig Kreböbutter nebft den 
ausgelösten abgekochten Filet von Karpfen, Forellen oder 
Hechte, fammt den ausgelösten Krebsſchweifen und Schee- 
ren, wie auch würfelig gejchnittene abblandirte KRalbs- 
briefen, jo auch verſchiedene Knödeln. 


451. Meerkrebſe, auch Meerfpinnen 


Dieſe Waſſergeſchöpfe kommen gewöhnlich ſchon ab— 
geſotten, und dann roth aus dem Auslande zu uns. 
Erhalten wir ſie auch unabgeſotten und noch ſchwarz, 
werden ſie nur in Salzwaſſer mit Zwiebeln und Gewürz 
gut abgeſotten und ausgekühlt, unzerſchnitten auf einer 
mit einer Serviette bedeckten Schüſſel zur Tafel gegeben, 
bei der man ſie hernach ſammt der Schale, von oben bis 
zum Schweif ganz auseinander ſchneidet Die beiden 
Scheeren öffnet min oben und würzt fie entweder in der 
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Schale, oder reicht die Sauce abgefondert in einer Sau- 
eiare nebenbei. Die Sauce wird auf folgende Art ver- 
fertigt: Man treibt 6 hartgefottene Eierdotter mit 6 ge⸗ 
pußten geſpaltenen Sardellen, welches mit einander ge- 
ftoßen und durd ein Haarfieb paffirt, gibt wenige fein 
gewiegte Kapern, Citronenſchale, einige Chalotten, nebft 
wenigem Salz und Pfeffer dazu und rührt Alles mit ein 
Baar Anrichtlöffeln voll gutem Brovencer-Del und halb 
fo viel Eſſig fein ab. Auch gibt man falte Senf- oder 

kalte Schnittling⸗Sauce. | 


452. Raberdan zu foden. 


Er ift Hier zu Lande jelten, öfters auch nicht zu be= 
tommen, man muß fi ihn-aus Holland verſchreiben; 
defien Scheiter find aud viel länger und haben weit mehr 
Fleiſch; man legt fie vor dem Gebraud 24 Stunden in 
Röhrbrunnen-Waffer. Das Abfieden, Zurihten und die 
Zugaben find ganz die nämlihen, wie bei dem Stodfijce. 

Auch muß den Tan über 3—4 Mal mit friidem 
Waffer gewechfelt werden. Man kann ihn, wie aud den 
Stodfifh, füllen oder fajhiren auf folgende Art: Man 
fhneidet von dem ausgewäſſerten Fiſch ein ſchönes Mittel- 
fü ungefähr in der Größe eines halben Bogen Papiers 
in länglihtem Quadrat fammt.der Haut heraus, melde 
man mit einem Mefjer reinlih abſchabt. Nebenbei dünjtet 
man 280 Gramm (1/, Pfund) Reis mit Butter, eine mit 
Nelken beſteckte Zwiebel mit ganz wenig meißer Suppe 
und Salz ganz kurz förnig und troden, wenn er aus 
gekühlt ift, das Fleiſch des Fiſches inwendig fingerdick 
damit und rollt es feſt mit der Haut auswendig zufammen. 
Dann verbindet man diefe Rolle feſt mit Bindfaden, daß 
fein Reis hberausfalle, und fiedet fie in der Geſtalt in 
Salzwafjer mit Zwiebeln und Wurzelwerk langfam nur 
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an einer Seite des Feuers ab. Iſt dieſes gefchehen, 
nimmt man den Bindfaden weg und richtet das ganze 
Roulad auf die Schüffel an, wo es noch mit Peterfilie 
garnirt wird. Nebenbei jervirt man eine weiße Butter⸗ 
Sauce mit Peterfilie. 

Mit den nämlihen Vorkehrungen wird aud) ein fett 
gedünftetes Sauerkraut ganz troden und kurz eingegangen, 
erit ausgekfühlt, in ſolche Rouladen eingefüllt, mit Bind- 
faden zufammengebunden, zwar auch auf gleiche Weife 
abgejotten, allein jtatt der Butter-Sauce gibt man Schü 
darunter. 

Man gibt ihn aud nur gejotten, mit brauner Butter- 
oder Peterfilie-, mit gelb ‚geröfteter Zwiebeln» oder mit 
Kapern-Sauce. 


453, Nafen oder Weißfiſche. 


Werden wie die Karpfen in allen Zubereitungen ganz 
gleih behandelt. 


454. Blateijeln. 


Diefe werden vorher 12 Stunden lang in eine helle 
Lauge gelegt, dann abgegofjen, in frifches Waſſer gelegt, 
fie müfjen 4 Tage wäſſern und jeden Tag mit friihem 
Waſſer gewechſelt, dann werden fie eine halbe Biertelftunde 
lang in einem ſchwach gejalzten Wafjer gekocht, troden 
angerichtet, die Gräthen ausgelöst und Heiße braune 
Butter mit gewiegter Peterfilie darüber gegoffen oder 
mit legirter Butter-Sauce und Kapern. 


| 455. Pidlinge. 
Diefer geräuherte Fiſch wird nur zu Eierfpeifen ver- 
wendet; man legt ihn vorher in Milh und Wafjer 
1/; Stunde lang, klopft ihn ein wenig mit dem flachen 


Fiſche. 251 


Mefjer, ſchneidet den Kopf weg, zieht die Haut ab, dann 
den Haupt. und Geitengrath ausgelöst, in beliebige 
Stüde gefhnitten, und in einer Omelettenpfanne mit 
Butter gebraten; dürfen aber nur wenig gelb werden, 
ſonſt werden fie hart, und die Eierjpeifen damit garnirt, 
mit gebackenen Giern zugleich gebacken. 


456. Rothfiſch blaugeſotten. 


Er iſt in der Behandlungsweiſe ganz den Forellen 


gleich, blauabgeſotten gegeben, warm mit legirter Butter, 
Kapern⸗, Sardellen⸗, Auſtern⸗, Trüffeln- oder pikanter 
brauner Sauce gegeben. Kalt angerichtet, mit geſchabtem 


oder geriebenem Kren und Peterſilie garnirt, mit Oel und 


Eſſig ſervirt oder mit einer falten Schnittling- oder Senf» 
Sauce. Ebenjo abgejotten, kann man ihn kalt mit ferti= 
ger Aspic, mit rohen gepußgten Sardellen, Auftern, rohen 
bläiterweife gejchnittenen Trüffeln, ausgelösten Krebs— 
fhmweifen und Sceeren zierlih garniven und nebenbei 
Provencer-Del mit Bertram-Eſſig und einigen hart- 
gejottenen Cierdottern fein abgerührt, mit Pfeffer und 
Salz gewürzt in einer Sauciere dazu ferviren. 

So aud ein Stüd Fifh einige Stunden in eine 
Marinade geleat, dann auf einem Roſt oder im Brat— 
rohre mit Butter und Eitronenjaft gebraten, und mit 
Schü gegeben. 


457. Salmen und Rhein-Lachſe blaugefotten. 


Wird eben jo behandelt und zubereitet wie der Roth— 
fiih; er wird geſchuppt, gepugt, aufgemacht und rein ge— 
waſchen, in einem guten Sude gekocht, nur muß bemerft 
werden, man made nur jo viel Sud, daß er faum damit 
bededt ift und gebe warme oder falte Saucen dazu. 

Auch bratet man fie im Bratrohr oder auf dem Rofte, 


) 
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aud in Keine Stückchen gefhnitten, in abgejchlagene Eier 
und Semmelbröfeln panirt, auf einem ſtark mit Butter 
beftrichenen Platfond gebraten, mit Schü oder im Schmalz 
gebaden und troden zu Gemüfen gegeben; man Tann fie 
auch gebaden einmariniren. 

O der fein aufgeſchnitten, in einer Dmeletten-Pfanne 
über ſchwachem Feuer warm gemadt, ein dazu gehöriges 
Gemüfe damit garnirt. 


458. Geräuderter Salmen. 


Dean legt oder weicht fie vorher in lauwarmem Waffer 
und Tann ihnen die Haut abziehen; dann werden fie in- 
ſehr heißem Waffer zum Feuer gejegt, ohne jedod) zu fieden, 
jondern man läßt fie recht ausziehen, richtet fie troden an 
und gibt eine Kapern-, Rahm- oder klare Butter-Sauce 
mit Citronenfaft dazu, oder belegt die Gemüfe damit, be- 
fonders mit Kartoffeln & la Hedt. 


459. Geräuderter lade. 


Diefer Fiſch wird roh in feine Scheiben oder in läng- 
fihter Form fehr dünn gejchnitten und zur Auslegung 
und Garnirung verjchiedener Faſchee oder zu andern 
Gattungen Fleiſch- und Faftenfpeifen, vorzüglid) aber 
wegen feiner fhönen hodhrothen Farbe zu Schattirungen 
ſehr nüglih angewendet. Dft wird er aud nur ganz 
roh fein gefchnitten, auf feine gebähte Semmelfcheiben oder 
gleihfalls roh und fein gejfchnitten auf mit Butter be- 
ftrihene Brodjcheiben gelegt. In allen diefen Geſtalten 
wird er auf Affiette-Tellern nad) der Suppe gegeben. 


460. Filets von Salmen oder lad. 


Ein Stüd Rheinfalmen wird absefhuppt, gewaſchen, 
dann fegt man einen Sud mit Theil Wein, 1/, Theil 
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Wafjer, ein wenig Eſſig, nebft 1 Zmiebel, Wurzelmwerf, 
ganzem Gewürze, Lorbeerblatt, Thymian, Salz, Alles 
vorher gut gekocht, legt man den Fiſch hinein und läßt 
ihn nur auf einer Seite langfam auskochen. Dann her- 
„ausgenommen und auskühlen lafjen. Hierauf werden 
die Filetsblätter behutfam auseinander gelöst und zierlich 
auf eine Schüffel rangirt und mit wenig Schü ange- 
feuchtet, im Dunfte warm gemadt. Darüber gibt man 
eine braune pikante Sauce oder garnirt fie mit Aujtern 
oder mit Trüffeln. 

Man gibt diefe Filet auch falt mit Del, Eſſig und ’ 
mit feinen Kräutern verrührt, darüber gegofjen und mit 
Aspic garnirt. 

461. Kaviar. 


ft ein gebeizter Fifhrogen, den man aus Seejtädten 
ſchon zubereitet erhält und wird auf gebähte oder ge- 
badene Semmeljheiben 2 mefjerrüdendid hoch aufge- 
ftrihen und gleid nad) der Suppe gegeben, und nebenbei 
Butter dazu. 


462. Skill» oder Scheelfiſche. 
‚ Sind in der Behandlung und Zubereitung den Hechten 
ganz glei. 


463. Schildkröte. 


Bor Allem müffen diefem Thiere Kopf und Füße, fo 
weit fie aus beiden Schalen herausreihen, abgejchnitten 
werden. Wenn es ausgeblutet hat und ihm die vorfin- 
digen äußeren fhmarzichedigen Schuppen abgelöst find, 
kocht man es in Salzwaſſer, bis das Fleiſch mei, ift. 
Dann merden die beiden Schalen auseinander gebrochen 
und das Fleiſch herausgenommen, die ſchwarze Haut von 
den Füßen und übrigen Theilen abgezogen, und die Leber, 
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behutfam. von der Galle und Gedärme ablöfend, fammt 
dem Safte und den gelben Eiern, die man mandesmal 
bei der Schildkröte antrifft, aufbewahrt. Die Schildkröte 
felbft wird in mehrere Theile zerfchnitten. Es ift aud 
Regel, das Fleifh der Schildkröte fammt der Schale im 
Ganzen, wenn fie von der äußeren ſchwarzen Haut ge- 
reinigt ift, in vorhandener Faftenfuppe zu kochen, wodurd) 
diefe befondere Kraft und Geſchmack erhält. 


464. Ragout von Schildfröten (2—3 Stüde zu 
einem Gerichte). 


Nahdem die Schildfröten, wie gejagt, behandelt, vor- 
bereitet und in einer Fajtenfuppe weich gekocht worden 
find, paffirt man 6—8 in mehrere Theile zerſchnittene 
und gejhälte Champinons mit Citronenfaft in Butter 
weiß an, worauf man einen mittleren Schöpflöffel voll 
guter weißer Yaftenfauce und eben fo viel Faftenfuppe 
gießt, es falzt, kurz und eich einfochen läßt. In diefe 
Sauce bringt man die zerfchnittenen Schildkröten nebft 
den Lebern, Saft und vorgefundenen Eiern, gejellt ihnen 
im Salzwafjer weichgeſottene Schneidejpargeln, fleine von 
Fiſch-Faſchee verfertigte und in Suppe abgejottene Knö— 
deln, ungefähr 15-20 Stücke abgefottener und ausge- 
löster Krebsihmeife, in Salzwaſſer abgejottener Carviol- 
Sträufden oder in treffender Iahreszeit anpaffirte, in 
Blätter geſchnittene ZTrüffeln dazu. Zur Abwechslung 
kann man e8 auch mit 3 Gierdottern und Eitronenfaft 
legiren. 

Diefes Ragout kann man auch mit einem troden ge- 
dünfteten Reisranf umgeben, oder mit dem Reis einen 
Laib geftalten, ihm mit zerlafjener Butter und Eiern be- 
ftreihen und im Ofen ausbaden. 
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| 465. Schleyen. 

Sie werden ausgenommen, mit Salz abgerieben oder 
mit fiedendem Waſſer begofjen, um das Scleimige zu 
entfernen, in 1 Theil Waſſer und 2 Theilen Eſſig mit- 
Salz und Gewürz gekocht, und man gibt fie, wenn jie 
fertig find, mit Del und Effig oder mit einer Kapern-, 
Sartellen- oder Butter-Sauce. 

466. Sardellen. 

Wir erhalten diefelben, vom Ausland und fie find, 
wenn fie gewaſchen, gereinigt und ausgegräthet, zu vielen 
Gerichten anwendbar, als: zu Butter, Saucen⸗Faſchee 
und Salaten, zu Verzierungen. Auch als eigene Speife 
gleih nad) der Suppe zu geben, 3. B. man miegt eine 
Portion Chalotten und Beterfilie fein, macht fie mit Del, 
Eifig, Salz und ein wenig Pfeffer an, fie muß aber did 
wie ein Gemüfe fein; hierauf legt man gitterartig ges 
pußte, gefpaltene, ausgegräthete Sardellen und garnirt - 
das ganze mit Kleinen gebadenen Semmelfcheiben oder 
mit Aspic. 

467. Sälmling. 

Dieſe Heinen Fishchen erhält man blau abgekocht alt 
aus der Schweiz. So gibt man fie auch alt mit Del, 
Eifig, feinen. Kräutern gut vermengt, darüber gegofjen 
und mit Aspic garnirt. Oder in eine Sturzform mit 
Aspic eingefulzt. | 

468. Schneden 
find nur in den Wintermonaten und bi8 Ende April, jo 
lange fie in ihren Häuschen verfchloffen bleiben, zu ge- 
nießen. 
469. Heiß abgejottene Schneden. 

Eine willkührliche Zahl in ihre Häuschen verfchloffene 

Schneden werden, nahrem man fie vorher rein abge- 
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waſchen hat, in fiedendes, gejalztes Wafler geworfen, und 
eben fo lang gejotten, als man braudt, um ein Ei hart 
zu fieden. Dann nimmt man fie aus dem Waſſer, trocknet 
die Häuschen ab und richtet fie in ‘einer zierlich gefalteten 
Serviette zur Tafel an. Dean pflegt dazu geriebenen, 
mit Del und Ejfig angemadten Kren oder alte Senf: 
Sauce zu geben. | 


470. Gefüllte Shneden. 


25 in ihren Häuschen verjchloffene Schneden werden 
rein gewaſchen und jo lang, wie ein weich zu fiedendes 
Ei, in Salzwaffer überfotten, dann aus ihren Häuschen 
mit einer ®abel herausgenommen, die ſchwarze Haut davon 
abgezogen, da8 Harte vornen am Kopf weggeſchnitten, 
wie aud) den Schweif, den man zur Seite legt, die Schneden 
aber mit Salz gerieben und im warmen Waſſer abge- 
waſchen, bi8 der Schleim davon ift; dann werden 140 
Gramm (1, Pfund) gepugte ausgegräthete Sardellen, 
2 Zwiebeln und Peterfilie, ein wenig Citronenſchale nebſt 
den Schnedenjhmeifen Alles zufammen fein gemwiegt und 
in 140 ®ramm (°/, Pfund) Butter gedünftet, gefalzt, 
ein wenig Pfeffer und eine Handvoll Semmelbröjeln da— 
mit anziehen lafjen, dann füllt man in jedes Häuschen 
etwas von dem Gekochten, hernadı eine Schnede, auf diefe 
wieder von dem Gekochten, ftellt fie auf ein Platfond, den 
Faſchee in die Höhe dicht neben einander und im Back— 
ofen gebaden, aber nur jo lange, big fie recht fiedheiß find, 

Auf andere Art. 25 Echneden in ihren Häuschen 
werden rein gewaſchen und im Salzwaſſer überjotten, 
dann aus ihren Gehäufen herausgenommen und die Haut, 
ohne das Fleiſch zu verlegen, abgezogen. Den vordern 
harten und den Kleinen Spig des am Ende zuſammen— 
gedrehten Schweifhens fchneidet man ab, und das Uebrige 
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zu einem Hajchee fein zufammen. Dieſes Haſchee ver- 
mengt man mit 1 Kochlöffel voll flühtig anpaffirten 
Kräutern, auh mit 140 Gramm (1/, Pfund) Sardellen- 
Butter, 1 Anrihtlöffel voll mit 2 Eierdottern vermiſchtem 
dien füßen Rahm und mit eben fo viel Semmelbröjeln, 
aber alles diejes nur kalt, und füllt die leeren gereinigten 
Häuschen damit feft und voll an. 


So geftaltet, werden fie auf einem Platfond, den 
Faſchee in die Höhe, dicht neben einander gereihet und 
im Badofen gebaden; ehe fie angerichtet werden, drüdt 
man auf jedes einige Tropfen Eitronenfaft. 


471. Gefüllte Shneden auf bürgerlide Art. 


Sobald fie hergerichtet find, wie vorhergehende, mwer- 
den fie in fein gewiegten Kräutern mit 140 Gramm (4, 
Pfund) Sardellenbutter gefalzt, ein wenig gepfeffert, flüch- 
tig überdünftet, legt man fie mit wenig Kräutern vermengt 
auf eine Platte zum Erkalten unter die anderen Kräuter, 
dann mengt man nad) Bedarf: 2 Hände voll Semmel- 
bröfeln daran, mit Mil angefeudtet, auf dem Feuer 
abgetrodnet, wird es mit 1 Paar ganzen Eiern abgerührt. 

NB. Unter die Kräuter wiegt man einige Kapern 
Citronenſchale und die Schnedenjchweife. 

In die Häuschen gefüllt, zuerſt Faſchee, dann Schnede, 
dann Faſchee, etwas hoch gerichtet auf einem Platfond 
gereiht, im Dfen mit blaßgelber Farbe gebaden. 


412. Schneden-NRagout. 


Wenn fie wie die vorhergehenden hergerichtet find, 
bringt man fie mit 140 Gramm (1/, Pfund) ftarker Sar- 
dellen-Butter und mit 1 Kochlöffel vol flüchtig anpaffirten 
Kräutern in einen Ziegel, fügt noch 2 Anrichtlöffel voll 

Kochbuch. Ate Aufl 17 
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guten Rahm Hinzu und läßt fie damit gäh und kurz ein» 
fieden. Das Ganze, wenn es angerichtet ift, wird nod) 
mit Semmelbröfeln bejtreut und ihm dur eine darüber- 
gehaltene glühende Schaufel eine ſchöne Farbe gemacht. 


Auf andere Art. Wenn die Schneden hergerichtet 
find, gibt man fie in einen Tiegel mit 140 Gramm (Y/, 
Pfund) Sardellen-Butter, fein gewiegten Chalotten, Peter- 
filte, ein wenig Gitronenfhale fammt dem Saft einer 
Citrone, Salz, Pfeffer, ein wenig geftoßenes Nelfengewürz 
. und eine Handvoll Semmelbröfeln, nebſt einem mittel- 
großen Schöpflöffel voll Suppe; dieß Alles läßt man 
eine Biertelftunde lang einfohen, daß es diclicht wird, 
dann angerichtet. | 


473. Schneden-Salat. 


Wenn die Schneden hergerichtet find, werden fie mit 
fein gewiegten Zwiebeln, Eſſig, Salz, Pfeffer und Del 
angemacht. | 

Dover: mit fein gefchnittenen Zwiebeln, eingemachten 
rothen Rüben, fein gejhnittenem Brunnenfreß angemadtt. 
Dder mit angemadten feinen Kräutern, als: Portulak, 
Pimpernelle, Schnittling als Garnitur und mit fein in 
lange Streifen geſchnittenen, gereinigten, ausgegrätheten , 
Sardelien belegt. 


474. Stodfifd. 


Der Stockfiſch wird ſchon getrodnet in fogenannten 
Scheitern aus dem Auslande bezogen und muß dann erft 
zu weiterer Zurihtung gebeizt werden, Es gibt daher 
bei ung Leute, die fi) mit dem Beizen bejchäftigen und 
einen Handelszweig daraus maden. 

Dean kann ihn deßwegen auch ſchon gebeizt in Stüden 

bier zu Land kaufen. 


% 
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475. Stockfiſch ordinär abgeſotten. 


Von einer Scheibe, die ſchon gebeizt und gut ausge— 
wäſſert iſt, löst man vor Allem noch roh die Haut voll- 
fommen ab. Er wird ferner nod einmal gut ausge- 
waſchen und mit einigen Händen voll Salz ganz über- 
zogen. Mit diefem Salze bleibt er in einem Geſchirre 
einige Stunden lang liegen. Nah Verlauf diefer Zeit 
ſeiht man das durch das Salz ausgezogene Waſſer ab, 
wäſcht ihn miederholt gut aus und bringt ihn in einen 
Zopf voll fiedenden Waſſers, mit welchem man ihn aber, 
fobald er darinnen liegt, gleih vom Feuer abftellt, und 
zugededt eine furze Zeit ausziehen Täßt. 


Nun hebt man die gefochten Stüde aus dem Waſſer 
heraus ‚legt fie, damit es abläuft, auf ein Sieb und 
richtet fie mit in Butter geröfteten Semmelbröjeln an. 


Dean kann ihn auh ohne Semmelbröfeln, bloß mit 
fein gewiegter Peterfilie, Elarer heißer Butter im Geleite 
gejottener, gejchnittener und ebenfalls in Butter und Peter- 
filie anpaffixter Kartoffeln anrihten; oder mit nudel- 
förmig oder in Scheiben gejchnittenen Zwiebeln in Schmalz 
gelb geröftet, abbrennen und mit Sauerkraut geben; oder 
mit heißer Sardellenbutter und mit anpaffirten Kräutern 
übergießen und den Saft von 1 Baar Citronen darauf 
und eine Schü darunter. 

Man pitegt auch den Stodfifh troden anzurichten 
und mit Kapern-, Sardellen-, Rahm- oder Auftern-Sauce 
darüber zu geben. Man füllt ihn auch mit Reis- oder 
Sauerkraut (fiehe Laberdan Seite 249). 


416. Gebadener Stodfifd. 


Der mie vorn angegebene abgefottene Stodfifch wird 
gut ausgefühlt, mit anpaffirten Kräutern in abgefchlage- 
17 * 
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nen Eiern und Semmelbröfeln umgemwälzt und auf einem 
ſtark beftrihenen Platfond gebraten und troden angerichtet. “ 
Die Zurihtung von Taucherln, Blasenten, Dudenten, 
Rohrhühnern, wird unter der Lehre vom Geflügel-Wildpret 
gelehrt werden. 


47. Stodfifh auf holländiſche Art. 

Den gewäſſerten Stodfifdh thut man ein Baar Stun- 
den lang mit faltem Wafjer auf eine ftarfe Glut ftellen, 
bis das Wafjer nebenherum einen weißen Rand befümmt, 
jo nimmt man ihn heraus, gräthet ihn aus und falzt 
ihn. Dann beftreiht man eine Schüffel, worin man ihn 
aufträgt, ftarf mit Butter, beftreut das Ganze mit Sem- 
melmehl (Bröjeln), legt den Stockfiſch darauf, beftreut 
ihn wieder mit Semmelbröjeln, madt fein gejchnittene 
Zwiebeljheiben in Butter, noch bejjer in Provenceröl, 
gelb, gießt e8 nicht Heiß darüber, und läßt es im Ofen 
gut anziehen, ohne zu fodhen, dann jchnell fervirt. 


478 Stodfifh-Paftete. 


Man legt eine Sturz-Gafferole mit Butterteig aus. 
Hierauf foht man den gewäſſerten Stockfiſch im Safz- 
mafjer ab, dann wird er ausgegräthet und in eine gut 
ausgekochte Beihamel-» Sauce mit reht gutem diden 
ſauern Rahm vermengt, mit gereinigten ausgegrätheten 
Sardellen würfelig gefhnitten. Während dem macht man 
geröftete, in Scheiben geſchnittene Kartoffeln mit Zwie⸗ 
bein fertig, nun wird e8 lagenmweife in die Baftete Hinein- 
gethan; will man es noch befjer maden, jo thut man 
eine Lage Kartoffeln, eine Lage Stodfifh, dann im 
Schmalz gelb geröftete Semmelbröfeln nicht zu viel dar- 
über. Iſt die Paftete voll, fo macht man einen Dedel 
von Butterteig darüber, mit Effig bejtrihen, im Ofen 
gebaden, dann jervirt. 
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VII. Abtheilung. 


Vom weissen zahmen Geflügel. 


479. Zunge Hühner in weißer Sauce, auf 
fricaſſirt. 


Wenn die Hühner geputzt und aufgemacht find, wer- 
den fie im Ganzen oder in 5—6 Stüde zertheilt, ſammt 
Leber und Magen in laulidem Waſſer ausgemäffert, im 
frifchen Waſſer ausgekühlt; dann mit einem Stüd But— 
ter, 1 Zwiebel, 1 gelben Rübe, 1 Lorbeerblatt und 1 Ei- 
tronenjhale anpaffirt, gejalzen und überdünjtet, zulegt 
mit einigen Kochlöffeln voll Mehl eingeftaubt, mit weißer 
Suppe fein abgerührt; dann läßt man, bis die Hühner 
weich werden, Alles gut verfodhen. Im diefem Zuftande 
werden fie in eine andere Gafjerole gethan und die Sauce 
rein durd ein Haarjieb darauf gefeiht. Noch abblan- 
Hirte, fein gefchnittene grüne Beterfilie dazu gegeben und 
angerichtet. 

Auch kann man fie mit 2—3 Eierdottern legiren und 
mit Wein oder Gitronenfaft ſäuern, fo heißen fie frica> 
firte Hühner. So kann man fie mit abgekochtem Gar- 
viol, Artifhoden, ZTrüffeln, Champignons, abgekochtem, 
auch gebadenem Faſchee, Semmeln oder Hirnfnödeln gar» 
niren, oder in einem troden und weich gedünjteten Reis» 
ranf anrichten. Auch mit Schneidefpargeln u. dgl. 


480. Braun gedünftete Hühner 
Diefe werden, nahdem fie ſchön geputt, aufgemacht, 
gut und reinlich ausgewaſchen worden find, dreffirt, ges 
falzen und mit fein gejhnittenen Spedblättern; ebenjo 
geſchnittenen Zwiebeln, gelben Rüben, ganzem Gewürz 
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und 1 Schöpflöffel voll Suppe kurz und braun gedünftetz 
dann, wenn fie weich find, in eine andere Cafjerole ge- 
than. Inzwiſchen wirft man auf den braun eingegange- 
nen Saft einige Kochlöffel voll Diehl, läßt es noch etwas 
verfhäumen und braun werden. Dan füllt und rührt es 
mit 1 Liter (1Maas) Suppe ab, gießt 1/, Liter (1 Schop- 
pen) Wein dazu und läßt, damit ſich der ganze bräunlich 
angelegte Saft gut auflöst und die Sauce ihre gehörige 
Die und braune Farbe erhält, Alles zufammen fehr gut 
verkochen. Co wird diefe Sauce durch ein Haarfieb auf 
die Hühner gejeiht. Diefe Hühner Tann man mit glafirten 
Heinen Zwiebeln, Mauraden u. dgl. geben. 


481. Hühner in [hwarzer Sauce mit Blut. 


Sie werden auf die nämliche Art eingerichtet, braun 
gedünjtet, mie die vorigen, nur daß man ftatt weißen, 
rothen Wein nimmt und fie zulest mit ihrem eigenen 
Blut legirt, welches man‘ beim Abftehen fammelt und 
mit ein wenig Eſſig vermiſcht. 


482. Tricaffirte Hühner gebaden, als Ge 
müje-Beilage, 

Sind die Hühner wie Nro. 472 hergerichtet und fri- 
eaffirt, läßt man fie erfalten, jedes Stückchen gut mit 
Sauce überftrihen, dann mit Eiern und Semmelbröjeln 
panirt, jhön gelb im Schmalz gebaden. 


483. Carbonaden von Hühnern. 


Die Hühner, wenn fie gepugt und ausgenommen find, 
werden in 4 Theile getheilt, alle Knochen und Haut info- 
fern davon entfernt, daß von den Schlegeln und Flügeln 
‘ein Heiner Knochen daran bleibt, ein Huhn gibt 4 Car— 
bonaden, fie werden geflopft und zubereitet wie die Kalbs— 
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Carbonaden, gejalzt, ein wenig gepfeffert, werden fie in 
zerlafjener Butter und fein gemiegten Kräutern eingemälzt, 
auf einem Platfond gebraten, mit Citronenfaft gefänert, 
mit Schü oder einer pifanten Sauce angerichtet. 

Mit Eiern und Semmelbröjeln panirt gebraten, die 
nen jie zu feinen grünen Gemüſen als Beilage. 


454. Hühner ale Ragout, auf Chevalier Art. 


Man löst von den Hühnern die Schlegel ab, jedoch, 
daß von den Brüjten mehr Haut an den Schlegeln bleibt; 
das eritere Bein des Schlegels wird ausgelöst, dann mit 
einem beliebigen Fajchee gefüllt, mittelft einer Nadel und 
Baden ſchön rund zujammen gezogen. Aus den Brüften 
verfertigt man Carbonaden, wie vorhergehende mit Eiern 
und Semmelbröfeln panirt. Der Rüden, Magen, Lebern 
in ſchöne Stüde gejchnitten, mit den Schlegeln in einer 
guten Braiſe weich gejotten. , 

» Ausdem Braifefaft verfertigt man eine beliebige Sauce, 
als: Zrüffel-, Champignons - Saucen; als Ragout wird 
die Sauce jammt Rüden, Magen und Lebern auf die 
Platte angerichtet, darauf legt man die gebratenen Gar- 
bonaden, dazwiſchen ein gefülltes glafirtes Schlegerl. 

Carbonaden und Schlegeln gefüllt, dienen auch zu 
feinen grünen Gemüfen als Garnirung. 


485. Heiß abgefottene Hühner. 

Nein geputt, werden die Hühner ganz oder zerſchnit⸗ 
ten, jammt Xeber und Magen, gejalzen, ein wenig gar- 
zen Pfeffer, 1 Paar Nelken, in Scheiben gefchnittene 
Zwiebeln, gliedlang gejchnittene gelbe Rüben und Peter— 
filiewurzeln, 1 Zorbeerblatt, 1 Sträußchen Thymian, etwas 
wenig fein gejchnittene Citronenjchalen, von der Citrone 
das Weiße abgefhält und in Scheiben gejhnitten, mit 
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1/, Liter (1 Schoppen) weißen Wein, 1/, Liter (1/, Schoppen) 
Eifig und %, Liter (1/, Maas) Suppe bei gähem Feuer 
weich gejotten, fammt den Wurzeln angerichtet. Den Saft 
läßt man noch etwas Fürzer einfochen, gießt ihn darüber 
und garnirt fie mit gejhabtem Kren, auch ohne Kren. 


486. Hühner in der Braife. 


Kein gepußt und dreffirt, fiedet man die Hühner mit 
fein gefchnittenen Spedplatten, Zwiebeln, fein gefchnitte- 
nem Wurzelwerf, ganzem Gewürze, einem Stückchen 
Schneidefchinten mit einem Glas weißem Wein und fehr 
wenig guter Suppe weih. Auf diefe Art gibt man fie 
mit einer beliebigen Sauce, ald: eine Ragout-Sauce, oder 
eine Trüffel», Champignons, Mauraden-, Auftern-, Spar- 
geln-, grüne Erbjen-Bürre-, Sauerampfer-Sauce u. dgl. 


487. Gefüllte Hühner. 


Wenn fie rein gepubt, ausgenommen und auöge- 
waſchen find, werden fie untergriffen, ja nicht zerrifien. 
Dann füllt man fie mit Kalbse-, Semmel- oder Krebs- 
Faſchee, dreffirt fie, Eocht fie wie die vorhergehenden, gibt 
fie auch mit diefen Saucen, wie aud mit Krebsjauce 
man Tann fie auch braten und mit diefen Saucen’ geben. 

488. Ganz ausgelöste fajhirte Hühner. 

Diefe werden troden gerupft, rein abflammirt, abge— 
ſucht und von den Knochen bis auf die Flügel und die 
2 Bügel, fammt den Füßchen, melde ganz bleiben, aus— 
löst, gejalzen, mit Kalbs-, Semmel- oder Leberfafchee, 
wie auch mit Trüffeln gefüllt, gehörig zufammengenäht 
und wieder wie ein Hühnel drejfirt, dann in der Braiſe 
weich gefotten, zuparirt angerichtet, mit einer NRagout-, 
Trüffeln-, Kreb8-Sauce u. dgl. gegeben. 
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489. Rouladen von Hühnern. 


Macht man nicht anders, nur mit der Veränderung, 
daß die Flügel und Füßchen wegkommen und die Bügel 
aud ausgelöst werden. Die Haut und das Tleifch be> 
legt man aber fingersdid mit Faſchee, rollt fie zufammen, 
mit Sped und Bindfaden gut verbunden; man fiedet fie 
in der Braife weich, zuparirt, angerichtet und mit einer 
beliebigen Sauce oder auch garnirt mit Garviol, Arti- 
fhoden, Spargeln, grünen Erbfen, gebratenen Kaftanien, 
Trüffeln, Auftern u. dgl. gegeben, 


4%. Granadeln von Hühnern 


werden auf gleihe Art gemadht, nur daß fie jtatt zu» 
jammengerolit, in fleine, runde, wie Thaler große Grana— 
deln geformt werden, man verfertigt aus 1 Huhn 4 Stüde. 


491. Fricando von Hühnern 


werden auf gleihe Art gemadt, mit Kalbs- oder Yeber- 
fajchee gefüllt, rund wie ein Fricando zufammengezogen 
und geformt, dann ſchön gefpickt, in der Braiſe gefotten, 
glafirt mit Spinat, Sauerampfer, Trüffel-Sauce u. dgl. 
gegeben. > 

492. Hühner ä la Tartar. 


Die Hühner werden rein geputt, aufgemadt, die Füße 
eingeftedt, in der Mitte von einander gejchnitten, mit 
einem hölzernen Schlegel ſtark geflopft, gejalzen, ein 
wenig gepfeffert und in feine Kräuter mit zerlaffener 
Butter eingemwälzt; fo bratet man fie bei gähem Feuer 
auf dem Roſte von beiden Seiten, richtet fie an und 
drüdt den Saft von 1 Paar Eitronen darauf, darunter 
gibt man eine are Schü oder kalte Senf-Sauce. 

Dder: wenn fie gefalzen und gepfeffert find, in feine 
Kräuter eingewälzt, mit Eiern und Semmeibröfeln panirt, 


4 
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werden fie auf einem ‚mit Butter beftrihenen Platfond- 
gebraten und als Gemüfe-Beilage verwendet. 


493. Gebadene Hühner. 


Die Hühner werden wie gewöhnlid) rein gepußt, auf— 
gemacht, in 4 Theile zerſchnitten, ausgewäſſert, wieder 
abgetrodnet, jammt Lebern und Mägen eingefalzen und 
in Mehl eingewidelt, gäh dann in’s Waffer und von da 
wieder in Semmelbröfeln eingetaudt und im Rindſchmalze 
ausgebaden. Dan kann fie aud nur im Mehl einge- 
wälzt oder aud) mit Eiern und Semmelbröfeln paniren. 


494. Hühner mit Reis, 

Man drefiirt 3 Hühner, gibt fie in eine Gafferole, 
welche auf dem Boden mit Spedjceiben belegt ift, blan— 
Hirt 560 Sramm (1 Pfund) Reis wenig ab und gibt ihn, 
wenn er ganz troden ift, zu den Hühnern, dazu gibt man 
nod) ein Stüd frifhe Butter, 1 ganze Zwiebel mit Ge— 
mwürznelfen bejtedt und füllt 1 Heinen Echöpflöffel voll 
gute weiße Suppe darauf. Man jalzt e8 und läßt Alles 
zujammen weich dünften. Sollte der Reis ganz troden 
eingegangen oder die Hühner nody nicht weich genug jein, 
fo gießt man während des Dünftens immer etwas Suppe 
nad. Iſt Alles vollkommen gedünftet, Sped und Zwie— 
bein befeitigt, rapirt man den Reis ſammt den Hühnern 
zierlih an und gibt geriebenen Parmeſankäſe dazu. 

495. Hühner mit Nudeln, 

Sobald die Hühner hergerichtet und dreffirt find, wer— 
den fie in einer Braife ohne Wein weich gelodt, dann 
paſſirt man die Braije und kocht in diejelbe nit gar zu 
fein geſchnittene Nudeln oder Maccaroni ein und läßt fie 
gäh und dick einfieden, daß feine Suppe mehr ſichtbar ift, 


j 
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und die Nudeln nur etwas im Safte bleiben, worauf 
man fie über die Hühner anrichtet und geriebenen Par— 
mejanfäfe auf einem Zeller dazu ſervirt. 

Man: kann die Nudeln oder Maccaroni aud im: 
Wafjer abfieden, mit guter Butter abſchmälzen, falzen: 
und troden über die Hühner anrichten und gibt Parme— 
ſankäſe dazu. 


496. Fricaſſirte Hühner Falt mit Aspie. 


Dian verfertigt von 3—4 Hühnern ein gutes Fricaſſée, 
fo wie e8 zubereiten gelehrt wurde, läßt es dann an einem. 
fühlen Orte auskühlen, richtet e8 gut mit der Sauce um» 
widelt, zierlih auf die Schüjjel an und garnirt es mit 
Aspic, wohl öfter aud mit Auftern und Xrüffeln. 

Auf andere Art werden die Hühner im Ganzen 
oder zerichnitten in einer ordinären Braije weich gejotten,, 
zierlid) angerichtet, mit Aspic belegt und mit Kräutern 


garnirt, ald: Bertram, Pimpernell, Portulad, grünen 


Zwiebeln, Schnittling, ein wenig Chalotten in Ejfig und 
Del angemaht, mit Pfeffer und Salz gewürzt. 

Auf andere Art. Wenn die zerfchnittenen Hühner 
in einer Braiſe gekocht find, läßt man fie ausfühlen. In 
der Zwiſchenzeit rührt man 8 hartgeſottene ierdotter 
mit einem Stüd zerlafjenem Aspic mit 2 Anrichtlöffeln 
voll Provencer-Del, 1 Anrihtlöffel voll Bertram, Eijfig, 
Salz und Pfeffer recht fein und lange ab, bis der Aspic 
mehr anzieht und mit den Eiern didliht wie eine Fri- 
cafjee-Sauce wird. Man wickelt die Hühner Stüd für 
Stüd darein, daß fi) die Sauce redht did daran klebt 
und richtet fie zierlih auf die Schüffel an. Man garnirt 
fie mit Portuladblättern oder auch init gepußten Sar- 
dellen oder Aujtern oder Häring, mit Aalen, mit Lachs 
oder Briden und dergleichen. 
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497. Die Hahnenkämme. 


Bon folden müfjen die Epiten zu Ende ein wenig 
abgejhhnitten werden, damit fih das Geblüt beffer aus- 
ziehen Tann, worauf man fie, um gehörig weiß zu wer« 
den, in lauem Waſſer lange auswäſſert. Iſt diefes er- 
zwedt, hüllt man fie in ein Tuch, ftößt fie nur einen 
Augenblid lang in jehr heißes Wafjer und reibt die obere 
Haut mit Beihülfe des Salzes volltommen ab. Man 
gibt fie dann wieder in frifches Waſſer und läßt fie einen 
Heinen Zeitraum lang ausmwäfjern, damit man fie fo vor- 
bereitet in einer Braife weich fieden fann. Sie werden 
vorzüglih auch mit Citronenſaft gewaſchen. Sind fie 
weich gejotten, pflegt man fie mit Fricafjee, Ragouts 
oder Champignons, aud mit brauner Eauce zierlih an=- 
zuriten, mit in Butter gebadenen Crontons von Sem— 
meln, die in Form der Hahnenfümme gefchnitten find, 
garniren. Dder, wenn fie in der Braife weich gefotten 
find, kann man fie in Eiern und Semmelbröfeln paniren, - 
gäh auf einem mit Butter bejtrichenen Platfond gebraten 
und mit Schü und Gitronenfaft gegeben. Man wendet 
die weichgefottenen Hahnenkämme jelbft zu verſchiedenen 
Garnirungen der Epeifen an. 


498. Filets von Kapaunen oder Poularden. 


Dem hergerichteten ausgenommenen Kapaun oder Pou—⸗ 
lard werden die Brüfte und Echlegeln roh ausgelöst, von 
der Haut befreit, in ſchöne Filets gefchnitten, ſchwach ge- 
klopft. So geftaltet, werden fie gefalzt und auf einem 
Platfond im zerlafjener Butter gäh gebraten, mit Citronen- | 
jaft gefäuert, troden und zierlih angerichtet, gibt man 
eine gute Schü darunter. Nach der Sahreszeit kann man 
diejes8 Gericht garniren mit gedünjteten, kurz überſchwun⸗ 
genen Zrüffeln oder Auftern, oder in der Braife gefottenen 
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großen Gurken⸗Filets, artig geſchnitten, oder Artifhoden- 
Kern, Spargeln, kurz geſchnitten, oder mit einer beliebigen 
pifanten Sauce. 


Auf andere Art kann man fie mit feinen Kräutern 
und zerläffener Butter, gejalzt, mit Semmelbröfeln panirt, 
auf einem Platfond mit Butter gebraten mit beliebiger 
Sauce, oder als Garnirung zu feinen Gemtien geben. 


49. Kapaunen oder Boularden, auch alte 
Hühner. 

Die Kapaunen und Poularden haben die gleiche Be— 
handlung wie die Hühner, man bereitet ſie auf gleiche 
Weiſe, als: 

Mit weißer Sauce oder fricaſſirt. Braun gedünſtet. 
In ſchwarzer Sauce. In der Braiſe mit Saucen. Ge- 
fült. Mit Nudelri oder Maccaroni. Mit Reis. & la 
Tartar. Fricaffirte mit Aspic. Fricando gefüllt und 
ungefüllt. Ausgelöste gefüllte. Oranadeln, Roulade. 


500. Carbonaden von Kapaunen oder Bou- 
larden. 


Das Geflügel wird troden gerupft, abflammirt, rein 
ausgejudt, ausgenommen, das Tleifh ſammt der Haut 
von den Knochen abgelöst. Den Kapaun theilt man in 
6 Theile, aus jedem wird eine länglichte Carbonade ge- 
formt und in die fein abgejhabten Flügelbeinchen hinein 
geſteckt, gefalzen, mit zerlaffener Butter und Semmel- 
bröfeln oder mit Eiern und Semmelbröjeln panirt oder 
bloß in feine Kräuter panirt, auf einem mit Butter be> 
ftrihenenen PBlatfond gebraten, mit Schü und Eitronenfaft - 
fervirt. 

Die alten Hennen werden meiftentheil® zu Sup- 
pen verwendet oder auch zu Haſchee. Die noch etwas 
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jüngern fann man wie die Kapaumen in allen angezeigten 
Arten zubereiten, 


501. Kapaunen- oder Boularden-Flügel. 


Dieſe werden von den rohen Kapaunen oder Poular- 
den abgeſchnitten, gepußt, dann abflammirt, ausgemäffert, 
in einer Braije weich gefotten, von allem Fette gereinigt, 
als felbftftändige Speife angerichtet, worüber man nad) 
Belieben eine Trüffel, Auftern-, Echneidefpargel-Sauce 
u. dgl., auch mit einer Fricafjee-Sauce gibt. Etwas fejter 
und ausgefühlt werden fie in folder Fricafjee in Eiern 
and Semmelbröfeln panirt und im Schmalz gebaden., 


Bom Indian oder welſchen Hahn. 


Der Indian wird troden gerupft, abflammirt, abge- 
ſucht und aufgemadt, dreffirt wie ein Kapaun und aud) 
in der Zurihtung mit den nämliden Saucen und Gar- 
nirungen, wie derjelbe behandelt. 


502. Gefüllten Indian. 


Der Indian wird von den Knochen ganz ausgelögt, 
dann auf dem Tiſche ausgebreitet, werden die erhöhten 
Theile des Tleifches flach herabgeſchnitten und damit die 
Vertiefungen, wo fein Fleiſch ift, ausgefüllt. Sodann 
beitreut man das Ganze mit etwas Salz und meißem 
Pfeffer und belegt e8 fingerdick mit Gansleber-Fafchee. 
Auf diefe Lage legt man fingerslange und fingersdide 
gejchnittene weich gejottene geräucherte Rindszunge und 
2 Ralbseuterin, ebenjo geſchnitten; das Ganze beftreut man 
nunnod mit280 Gramm (1, Pfund) rohe gefhälte Trüf- 
feln, in Brödeln gefhnitten, mit feinen Kräutern und Sepice 
vermengt, wird es mit Gansleber-Fafchee bededt. So wird 
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ver Indian zufammendreffirt, genäht, daß er feine vorige 
Geftalt befömmt, mit Citronenfaft eingerieben, in ein - 
Zud eingebunden, und in einer guten Träftigen Braife 
mit Wein in einem wohlverſchloſſenen Geſchirr 2 bis 3 
Stunden lang im Dfen gedämpft. Im diefer Braife läßt 
man den Indian über Naht an einem Fühlen Orte ftehen. 
Am andern Tage nimmt man das Tuch davon, reinigt 
ihn von dem Fette und bringt ihn, von allen Fäden be— 
Freit, mit Aspic garnirt zur Tafel. 


503. Indian-mit Trüffeln gefüllt. 


Der Indian wird oben an dem Halfe aufgemacht, 
noch warm abflammirt, abgefuht und inmwendig feucht 
ausgewiſcht. Nebenbei ſchält man 21/, Kilo (4 Pfund) 
friſche Trüffeln fein, die [hönjten davon läßt man ganz, 
die übrigen wiegt man fein zu einem Hajchee zufammen, 
"Mit diefem Hafchee werden 1%/, Kilo (3 Pfund) friiher 
Speck gewiegt, roh vermiicht, gejalzen und gepfeffert, daß 
ed eine Faſchee gibt, worunter zulegt auch die ganzen 
Trüffeln fommen und womit man den Indian füllt; er 
‘wird oben mit Bindfaden zugebunden, mit Sped ganz ein— 
‚gewidelt, an einem fühlen, luftigen Ort aufgehängt, mehrere 
Stunden, bi8 man ihn braudt, mit Papier eingebunden, 
langjam gebraten, gefalzen und reichlich begoſſen; man 
gibt ihn mit Schü oder pifanter brauner Sauce. 

Er kann auch ebenfo in der Braife gekocht und kalt 
‚mit Aspie garnirt gegeben werden. 


504. Indian gedämpft, Kalt. 


Der Indian wird, nahdem er aufgemadt und ab- 
flammirt ift, wie der vorige dreffirt, mit Sped durch— 
‚zogen, mit Gewürz, vielen Zwiebeln, Wurzelmerf, einigen 
Pfunden Kalbfleifh, nebſt 2 Stüde zerhadten Kälber» 
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fügen und Sped eingeridtet, mit 1/, Liter (1/, Maas) 
Wein, 1/, Liter (1 Schoppen) Effig, 1 Liter (1 Maas) 
guter Fleifhbrühe, Salz und dem Saft von 4 Eitronen, 
feft zugededt, dämpft man ihn langjam 4 Stunden lang 
im Bädofen, feiht den Saft ab, reinigt ihn von Fette, 
Märt ihn mit Cierweiß und läßt ihn auf dem Eife zur 
Sulze werden. Der Indian wird Falt zuparirt, mit der: 
Sulze überflodten und zumeilen mit rohen Auftern oder 
rohen Trüffeln garnirt. 

Man Tann ihn aud ganz von den Knochen auslöfen, 
mit guter Faſchee füllen, wieder in, feine natürliche Ges 
ftalt formen und in der Braife weid) fieden. 

Wenn man die Fafchee dazu verfertigt, fchneidet man. 
das Fleifh der Schlegel nebjt 280 Gramm (1/, Pfund) 
Mark und 1 Gansleber fein zufammen, würzt diefes mit 
gejtoßenem Gewürze, Salz und Majoran, von jeder Gat— 
tung eine Mefferfpige voll, dünftet eine große Zmiebel 
mit einem Paar Anrichtlöffeln vol Milk, nebjt einem 
Stüd rapirten Sped ganz kurz und weich und gibt es 
dazu. Nun wiegt man Alles fein zufammen, ftößt es im 
Meörfer und gibt noch 6 rohe Kierdotier dazu. Terner 
fiedet man 2 Ralbseuter und eine geräuderte Zunge mit 
einem Stüd friihem Baudfleifh vom Schein weich, 
ſchneidet es in fingerdide Filet und mengt e8 mit in die 
übrige fertige Faſchee. Nach der Bahreszeit gibt man auch 
ſtückweiſe Trüffeln oder ganze rohe Auftern hinein. 


Bon den Tauben. 

Zauben in weißer Sauce oder fricaffirt, oder braun 
gedänftet. In ſchwarzer Sauce. Heiß abgefotten. In 
der Braife mit verfchiedenen Saucen. Gefüllte Tauben, 
aud mit Krebsfülle. Gebadene Tauben werden wie die 
Hühner zubereitet mit allen Saucen und Garnirungen. 
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505. Tauben a la Crapaudine. 

Junge Heine Tauben werden auf dem Rüden auf- 
gemacht, mit einem Holze gut und flach gepradt, gejalzen 
und ein wenig gepfeffert, in zerlafjener Butter mit feinen 
Kräutern ſtark eingetaudt, einmarinirt und auf einem 
Rofte gebraten. Man drüdt ferner den Saft von einigen 
Eitronen darauf und gibt eine gute Schü darunter, oder 
eine kalte Senf-Sauce. Zur Veränderung auch mit heiß 
‚ zerlafjener Sardellenbutter und Citronenſaft übergofjen 
und gute Schü darunter. 

506. Zaubenbrüfthen in Bapier. 

Die Taubenbrüfthen werden wie die Hühner aus» 
gelöst, in Sardellenbutter und feine Kräuter eingetaudt, 
mit Citronenfaft genäßt, jedes dann in die mit zerlafjener 
Butter beſtrichenen Papiere einzeln feſt eingemadht, auf 
glühende Kohlen über dem Roſte an beiden Seiten ge- 
braten und mit dem Papiere zierlich angeridytet, mit ge— 
‚ bacdener Peterfilie garnirt. 

Dder: Die Taubenbrüfthen werden mit Faſchee aus 
rohen rapirten Speck und roher Gansleber, ſammt rohem 
feinen Trüffel-Gehäde auf beiden Seiten mefjerrüdendid 
überſtrichen und eben jo in Papier auf dem Roſte ge- 
“ braten. Gitronenjaft bleibt aber meg. 

Ddber: Die Taubenbrüfthen werden ausgelöst, die 
Haut davon entfernt, wie auch der größere Theil der 
Flügel abgeſchnitten, ein wenig flach geflopft und zierlich 
geſpickt, auf ein mit Butter beftrichenes, mit dünnen Sped- 
platten belegtes Platfond rangirt, gefalzt, mit Citronen- 
ſaft genäßt, auf gähem Feuer fchnell abgebraten, jedoch 
müffen fie ſchön meiß bleiben. Die Schlegeln, Rüden 
und Flügel werden abgedünftet und eine gute Trüffel— 
oder Champignond-Sauce daran gemacht, zierlih ans 
gerichtet und mit Brüſtchen garnirt. 

Kochbuch. Ate Aufl. 18 
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507. Tauben in der Paftete. 

Nachdem die Tauben aufgemacht, abflammirt ober 
geputt find, werden die Füßchen eingeſteckt und mit 
Speck, Schneideſchinken, Zwiebeln, ganzem Gewürze, 
einem Sträußhen Thymian, 1 Lorbeerblatt, Eitronen- 
ſchalen und Wurzelwerk eingerichtet, füllt 1 Schöpflöffel 
vol Suppe und ein wenig Eiffig darauf, läßt es kurz 
und braun gedünftet angehen. Nun nimmt man die 
Zauben heraus, fchneidet fie in 4 Theile und legt fie 
zur Seite. Auf den braunen Saft gibt man 1 Kochlöffel 
vol Mehl, läßt- es gut verihäumen und rührt es dann 
mit einem Schöpflöffel voll Suppe ab, etwas Wein dazu 
und läßt Alles zufammen lang verfieden und ſich auf- 
löjen, dann feihet man fie durch ein Haarfieb in ein an- 
deres Caſſerole. 

Hierauf legt man eine mit Butter beftrihene Form 
mit Butterteig aus und rangirt 'die Tauben lagenmeife 
mit folgender Fafchee ein: Man dünjtet 1 Kilo (2 Pfund) 
Kalbfleiſch vom Schlegel oder Bug, mit 1 Zwiebel, 280 
Gramm (tz, Pfund) Kernfette, einigen Champignons 
weich und läßt es wieder auskühlen, rapirt 140 Gramm 
(1/, Pfund) frifhen Sped und die Hälfte von einer Kalbs- 
leber fein, gibt es dann zu dem gedünfteten Kalbfleifch, 
falzt es, fügt noch 8 Stüd geputzte Sardellen mit ein 
wenig Kapern und Eitronenfchalen, einer Mefjerfpige voll 
Sepice mit Majoran Hinzu, wiegt Alles fein zufammen 
und ftößt e8 im Mörfer mit 3 Eierdottern gut ab. Iſt 
die Baftete gefüllt, ſchließt man fie oben mit dem näm— 
lichen Zeige zu, beſtreicht fie oben mit zerſchlagenen Eiern 
und badt fie im Badofen. Sit fie gebaden, wird fie auf 
eine Schüffel geftürzt, oben eine kleine runde Deffnung 
berausgefchnitten, die fochend ‚heiße Sauce darein gegojjen, 
zugededt und jervirt. er 
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Die Gans, 
Die Gans ift meiftens zum Braten beftimmt, man- 


Tann fie auch im Ganzen oder zerhadt in einer Braife 


weich kochen, mit grünen Erbjen oder Sartoffel-Bürse, 
sder mit brauner oder Spargel-, Trüffel-Sauce u. dgl, 
mit gedünftetem eis, mit Hospot von allerhand Rüben, 
mit Gurken, aud mit Maccaroni-Nudeln, fo auch ganz 
ausgebeint mit gebünftetem Reis oder Leberfaſchee gefüllt, 
geben. | 

Das fogenannte Junge, nämli: Flügel, Füße, 
Hals, Leber und Magen werden in Stüde gehadt und 
mit fein gefhnittenen Zwiebeln, Citronenfchalen, Xorbeer- 
blättern, Salz und ein wenig Gewürz, mit ein wenig 
Fleiſchbrühe und Eſſig weich gekocht. Inzwiſchen läßt 
man 1 Kochlöffel voll Mehl in einem Stück Butter oder 
Bette ein bischen gelblid) anlaufen, rührt es mit dem 
Safte des gefottenen Jungen fein ab: ift Alles zufammen 
noch eine Weile gefotten und hat es feine gehörige Dice, 
jo tut man das Junge dazu. 


508. Hodi-Speis mit einer Gans. 


Nachdem die Gans hergerichtet, in Stüde zerjähnitten 
it, wird fie jammt Flügel, Magen und Leber mit ge- 
wiegten Champignons, Peterfilie und ein bischen Zwiebel 
in Butter anpaffirt und mit ein Paar Kodlöffeln voll 
Mehl eingeftaubt, womit man es auf dem Feuer gut ver- 
Ihaumen läßt. Dann füllt man es mit 1 Liter (1 Maas) 
Suppe fein abgerührt an und kocht es weich. | 

Inzwiſchen werden mittelfeine Nudeln verfertigt und 

‚man focht fie in einer guten weißen Suppe ein, über- 
fiedet fie, und wenn fie die und kurz genug eingelocht 
find, geſellt man fie zu der mweichgefottenen Gans und richtet 
fie an, dann geriebeneg Parmejanfäfe nebenbei fervirt, 

18* 
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509. Gefüllte Gans mit Raftanien. 


Man ridtet eine Gans wie zum Braten zu; rapirt 
deren Leber mit 140 Gramm (!,, Pfund) frifhem Sped 
recht fein aus, Alles untereinander mengend, wozu man 
nod eine Mefjerfpige voll Dlajoran mit geftoßenem Ge- 
würze und Salz gibt. Während diefer Zeit bratet man 
4/, Kilo (1 Pfund) Kaftanien und miſcht 250 Gramm 
(1a Pfund) gehörig ausgelöst und im Ganzen unter bie 
Leber, füllt Alles in die Gans, bindet fie oben und unten 
zu, und langfam im Rohre gebraten, fleißig übergoffen, 
mit ſchöner röfher Farbe. 

Die andern 250 Gramm (1, Pfund) Raftanien werden 
gefotten, find fie Halb weich, jo werden fie gefhält (man 
Tann fie aud braten). Man dünftet fie mit etwas Zuder 
und Fleifhbrühe kurz und weich ab, ftößt fie in einem 
Mörfer fein ab, gibt ein Paar Anrichtlöffel voll gute braune 
Sauce und ein wenig von der Schü der gebratenen Gans , 
daran; durch ein Haarfieb getrieben, wird dieſe Sauce vet 
heiß, ohne zu kochen, darunter oder in einer Sauciere gegeben. 


510. Die geräuderte Gans 


ift mehr im Auslande, als bier zu Lande gebräudlid und 
wird felten gekocht, fondern meiftentheild roh und kalt 
aufgefehnitten, auch auf mit Butter beftridenes Brod 
gelegt und auf einem Teller ſervirt. | 

Anmerkung Man gibt fie gleid) nad) der Suppe, 
fein aufgefohnitten, mit frifcher Butter und Rettig, jedod 
auf Zellen feparirt angerichtet. 


511. Gedünſtete Gansleber, auf bürgerlide 
| Art. | 


Die Leber wird zubereitet wie vorhergehende, nur 
nit geſpickt, gefalzt, mit geftoßenem Ingwer beſtreut, 
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richtet man fie mit Wurzelwerk und fein gefchnittenen 
Spedblättern mit etwas Butter in einer Cafjerole oder 
- Tiegel ein, läßt fie langjam dünften und braun anziehen, 
Iſt fie fertig, jo gibt man fie in ein anderes Geſchirr, 
reinigt den angegangenen Saft von allem Fette, gießt ein 
wenig Wein und Tleifhfuppe daran, läßt e8 gut auf» 
löſen und gibt, durch ein Haarfieb paffirt, die kurze Schü 
an die angerichtete Gansleber. | 

Man kann fie auch mit glafirten Raftanien garniren, 


512. Gansleber mit Trüffeln gebraten. 


Eine Belehrung darüber. Die Gansleber ift 
unftreitig eines der köſtlichſten Gerichte und reizt, ſowohl 
ganz für ſich allein zugerichtet, als in einer falten Paftete, 
der feinſte Geſchmack zum Hochgenuß. Jedoch verſteht 
ſich dieſes nur von jener Leber, für deren Wachsthum 
bloß allein die Gänſe aufgezogen, gefüttert und geſchoppt 
werden. Je weißer, größer, fetter und friſcher eine ſolche 
Leber iſt, deſto mehr Werth hat ſie und deſto beſſer iſt ſie 
zum Genuſſe zu verwenden. Solche Lebern dürfen nie 
lange liegen bleiben, denn jeder Tageslauf führt ihr zar— 
te8 Weſen mehr der Zerjtörung zu. Jede alt gewordene 
Leber verliert Gefhmad und Anfehen am Feuer. 

Im Dfen gebraten. Eine frifhe große Gansleber 
wird einige Stunden lang in Milch geweicht, wieder heraus— 
genommen, abgetrodnet, geſalzen, mit geftiftelten did- 
geſchnittenen Trüffeln durchzogen (gejpidt), mit feinen 
Kräutern in Butter einmarinirt und auf einem Platfond 
zwischen 2 geſchnittenen Speckſcheiben im Badofen gebraten. 
Dann reinigt man fie von allem Fett, richtet fie ganz oder 
zerihnitten an und gibt eine gute ſtarke Schü darunter. 

Dder: Eben fo zugerichtet mit feinen Kräutern und 
Trüffeln gefpiet, in einer Braife weich gekocht, dann 
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herausgenommen, ausgekühlt und zuparirt. Man ſchneidet 
lange flahe Blätter daraus, läßt dazwifchen die durch⸗ 
gezogenen Zrüffeln bunt durchblicken und richtet fie mit 
fertig geſulztem Aspic kalt zierlih an. 
Auch ftatt der Trüffeln Tann man fie mit geräucherter 
Zunge fpiden. 
513. Ueberſchwungene Gansleber-Filets. 


Die Leber wird in Milch geweicht, herausgenommen, 
abgetrocknet, roh in 2 Meſſerrücken dicke wie Thaler große 
Stücke geſchnitten, mit zerlaſſenem Speck in feine Kräuter 
und Citronenſaft einmarinirt, mit einem bischen Salz und 
Sepice gewürzt, auf einem gelinden Feuer geſchwungen und 
ohne Bett mit einer pifanten braunen Sauce angerichtet, 
oder auch mit Sardellen-Butter, Gitronenfaft und Schü. 


514. Gebadene Gansleber. 


Sie wird in Milch geweiht, wieder abgetrodnet und in 
Stüde gefänitten, gefalzen, mit Semmelbröfeln und feinen 
Kräutern oder mit Semmelbröfeln und Eiern panirt, auf 
einem mit Butter beftrihenen Platfond raſch gebraten. 

Dder in Bierteig getaucht und im Schmalz gebaden 
zur Belegung der Gemüfe. 


Die Ente 
unterliegt in ihrer Zubereitung der nämlihen Weife, wie 
die Gans, man kocht fie in der Braife und gibt fie mit 
verjchiedenen Saucen, als: Gurken, Baradiesäpfeln u. dgl, 
mit Nudeln, Maccaroni, gedünfteten Reis, mit Püree 
von Kartoffeln, Erbjen, Linſen, mit Hospot von vers 
ſchiedenen Rüben, mit grünen Erbfen, Spargeln zc. zc. 
Auch gedünftet mit der eigenen Schü garnirt, mit gebratenen 
Heinen Kartoffeln, oder glafirten gedünfteten Heinen Zmwie- 
bein oder Gurken, glafirten gebratenen Kaſtanien oder 
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ftatt der Schä mit der eigenen braunen Sauce, auch mit 
Trüffeln-, Champignons, mit Auftern- oder mit Blut 
legirter Sardellen-Sauce u. dgl. Oder aud mie die 
Tauben mit Fafchee in eine Baftete richten. So aud in 
der Braiſe geloht, oder wenn man übrige gebratene oder 
gedünftete Enten bat, in zerſchlagenen Eiern und Semmel⸗ 
bröfeln paniren, auf einem mit Butter beftrihenen Blat- 
fond gebraten, als Beilage zu Gemüfen. 


515. Heiß abgefottene Ente. 

Nachdem fie gehörig hergerichtet und flammirt ift, wird 
fie in mehrere Stüde zertheilt, gefalzt, ein wenig gepfeffert, 
mit feinen Kräutern und Butter auf dem Teuer über- 
fhwungen; dazu gibt man 1 ganze Zwiebel mit Gewürz. 
nelken beftedt, 1 Xorbeerblatt, 1 Sträußchen Thymian, 
füllt e8 mit 1/, Liter (1, Maas) weißem Wein und %, 
Liter (1 Shoppen) Eifig, 4, Liter (1, Maas) Fleiſch⸗ 
brühe darauf, womit man die Ente gäh und weich, und 
den Saft damit etwas kurz einkochen läßt, zierlih an— 
gerichtet, den Saft von dem Fette gereinigt, darüber paffirt 
mit gejhabtem Kren und grüner Peterfilie garnirt, und 
extra geriebenen Kren dazu jervirt. 


516. Roulade von Ente, 


Die‘ Ente wird von allen Knochen ausgelöst, das 
Fleiſch etwas breit auseinander geflopft und mit einem 
guten Kalbs-Kapaune oder Xeber-Fafchee fingersdick über- 
zogen, zufammengerollt, in ein Tuch mit Bindfaden gut 
eingebunden, wie alle Ronladen in einer guten Braife 
gekocht, mit einer beliebigen weißen oder braunen pifanten 
Sauce gegeben. 

Auch kalt über Quer geihnitten, zierlih angerichtet, 
mit Aspic garnirt. 
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vm. Abtheilung. 


A. Bon dem Wildpret. 


517. Hirſchbruſt auf bürgerliche Art. 

Man fiedet fie mit Wafjer, Wein, Ejfig mit” Salz, 
Wurzelwerk, ganzem Gewürz, zerjchnittenen Zwiebeln, einem 
Sträußchen Thymian, ein Paar Lorbeerblätthen, einigen 
Wachholderbeeren, weih. Sit fie wieder ausgefühlt, wird 
fie aus dem Gefhirr, in dem fie gefotien wurde, heraus- 
genommen, und wenn man die Knochen ausgelöst Hat, 
ſtückweiſe zerichnitten, in eine Caſſerole gebracht. In der 
Zwiſchenzeit bräunt man in einem Stüd Butter 2 Koch— 
Löffel voll Mehl, thut fein gewiegte Zwiebeln dazu und 
rührt e8 mit dem durchgeſeihten Sude fein ab, welcher 
aber von allem Fette gereinigt fein muß, läßt e8 einige» 
mal aufkochen, gießt die Sauce auf die in der Caſſerole 
befindlichen Stüde der Bruft und läßt Alles zufammen 
fertig weich kochen. Zur Veränderung fann man Kapern 
und fein gefchnittene Citronenſchalen beimifchen, oder ftatt 
deſſen mit Blut legiren, oder 1/, Liter (1, Scoppen) 
fauern Rahm beifügen. 


bus. Braun gedünſtete Bruſt oder Schulter. 
Iſt die nämliche ee wie bei der gedünijteten 
Ralbsbruft. 
519. Hirſchbruſt mit einer Kruſte. 


Sie wird im Ganzen abgebünftet und die Rippenbeine 
ausgelöst. Kinftweilen vermengt man geröftete Bröfeln 
von gemeinem Roggenbrod mit Zuder, geftoßenem Zimmt, 
Nelken und. abgeriebenen Eitronenfhalen. Mean belegt 


« 
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ein Platfond mit Spedblättern, legt die Bruft darauf, 
beftreiht die Dberflähe mit abgejchlagenen Eiern, gibt 
Hein Finger did das vermiſchte Brod darauf und läßt e8 
im Badofen die gehörige Farbe befommen, bejtreut fie, 
wenn es aus dem Dfen fommt, mefjerrüdendid mit ge> 
ftoßenem Zuder und glafirt fie mit einem glühenden 
Nudelihäufelhen ſchön braun und gibt ein wenig Schü 
darunter. Oder Hagebutteri oder Johannisbeeren, Him- 
beeren, Apritofen, Marmelade mit ein wenig Wein ver» 
jotten in einer Sauciere ertra dazu. 


520. Hirſchziemer. 


Wird meiftens als Braten gegeben, abgehäutet und 
Ihön gefpidt; auch kann man ihn, wenn er gebraten ift, 
mit der nämlihen Bruftkrufte wie der vorhergehende be= 
legen und mit den gleihen Marmeladen geben. 


521. Den Schlegel 


fann man in 2—3 Theile zerlegen, abgehäutet, ſchön ge— 
fpidt als Braten verwenden, oder als Fricando, nämlich 
jo zubereitet wie die Kalbsfricando u. dgl. 


522. Englifher Braten vom Dirjd. 


Dieß ift der ganze Hirſchziemer, woran nod) von den 
Schlegeln die beiden Schloßtheile find. Er wird gewaſchen 
und eingebeizt, den andern Tag die Haut abgelöst, ſchön 
gefpicdt und, langjam mit fleißigem Begießen gebraten. 

Dder: wenn er abgehäutet ift, mit Sped und Schin- 
ten durchziehen. | 

Mit Schöner Farbe gebraten, gibt man ihn mit der 
eigenen guten Schü, oder mit einer pikanten Fräftigen 
braunen Sauce oder mit füßen Marmeladen-Saucen. 


4 
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. 523. Yungfernbraten vom Hirjc. 

Dieß find die untern Filets, die im Nierenbraten, wie 
bei dem Rindfleiſch der Lungen- oder Lendenbraten ge⸗ 
nannt wird. Oder man löst beide Theile des Hirſch⸗ 
ziemers, die obern Theile von den Knochen ab, abgehäutet, 
ſchon gefpidt und gebraten, mit Schü oder fonft eine 
beliebige Sauce dazu gegeben. | 


524. Bom Hirjhlalbe oder Rehwildpret. 


Iſt die, nämliche N und Zubereitung wie 
beim Hirſch. 


| 525, Carbonaden vom Reh (fiehe Hajen-Carbonaden). 


Vom Haſen. 

Derſelbe wird, das Vordere ausgenommen, meiſtens 
zum Braten beſtimmt, er wird dazu vorher gut abgehäutet, 
geſpickt, geſalzen, einmarinirt und zwar mit Zwiebeln, 
Fett, Eſſig, Thymian, Gewürz und Lorbeerblätter. Der 
vordere Theil, das ſogenannte Junge, wird größtentheils 
auf bürgerliche Art zubereitet, als 

Man läßt ein Stückchen Zucker mit Butter in einer 
Caſſerole braun werden, das zerſchnittene Haſenjunge dar- 
auf mit fein zerſchnittenen Zwiebeln und Citronenſchalen 
nebſt ein wenig Gewürz, Salz und Lorbeerblatt, ein 
wenig Eſſig und Suppe läßt man es kurz dünſten; iſt 
es eingedünſtet, ſo legt man die Stückchen in ein anderes 
Geſchirr, ſtäubt den Saft mit 2 Kochlöffeln voll Mehl an 
und läßt es bräunlich verſchäumen. Alles dieſes zuſammen 
läßt man mit 1 Glas rothen Wein und Y/, Liter (1 Schoppen) 
Suppe abgerührt,. gut verfochen, bis ſich Alles auflöst 
und die Sauce ſchön braun ift.. Hierauf gießt man die 
Sauce an die Stüdden und kocht fie damit fertig, zuletzt 
fann man fie au mit Blut legiren. 
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526. Braungedünfteter Haſe. 

Der Hafe wird abgehäutet, nit ausgewaſchen, jon- 
dern nur inwendig mit einem feuchten Tuche ausgewiſcht, 
in Stüde zufammengehadt, gejalzen, mit Speck, Stiebel, 
ganzem Gewürz und ein wenig fetter Suppe gedünftet; 
ift er weich, fo legt man ihm in eine andere Eafjerole. 
Hierauf nimmt man ein Stückchen Zuder, läßt ihn mit 
Butter braun werden, dann 2 Kochlöffel voll Mehl da- 
mit gelblich abbräunen und mit dem Saft nebft 1 Glas 
rothen Wein und Fleifhbrühe abgerührt gut auskochen, 
Diefe Sauce wird an den Hafen gefeiht, wozu man nod) 
Kapern beifügt, oder wenn das Mehl verſchwitzt hat, mit 
fauerm Rahm und etwas Fleifhbrühe jammt dem Saft 
gut abgerührt, ausgekocht, daran pajfirt und auch Kapern 
dazu. | 


527. Carbonaden von Hafen. 


Der Hafe wird abgehäutet, der Rüden gejpalten und 
2 und 2 Rippen zujammen abgejhnitten, geflopft, geformt 
wie die Kalbs-Carbonaden; follte man mehr brauden, 
hilft man fih mit den Schlegeln, woraus man aud 
Carbonaden verfertigt, man falzt und pfeffert fie ein wenig 
und bratet fie jchnell auf einem mit Butter beftrichenen 
Platfond, oder auch mit feinen Kräutern und richtet fie 
zierlich mit denfelben aber ohne Fett an, legt zwiſchen 
jede Garbonade eine gebadene Semmel-Eroütons und gibt 
eine braune pifante Kapern- oder Trüffel-Sauce darüber. 

So madıt man fie aud als Rehwildpret. 


528. Geblätterte Filets von Hajen. 
Dazu find nur die Schlegel des Hafen anzuwenden. 
Daran wird das Fleiſch von den Knochen, Häuthen und 
Nerven ausgelöst, dann in Heine Blättchen Guldenftäd 
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groß zugefchnitten, flach geklopft, gefalzt und in zerlaffener 
‚Butter mit ‚feinen Kräutern etwas überdünftet, einzeln 
darein getaucht und auf gelindem Feuer auf einem Plat- 
fond à la minute auf beiden Seiten gejprengt. Zierlid 
angerichtet wird der Saft von dem Fette gereinigt, mit 
Citronenſaft gefäuert, darunter gethan. 

Oder man gibt eine gute braune Sauce darunter, 
welhe man aud zur Abwechlung mit Blut legiren, mit 
Gitronenfaft ſäuern kann. 


| 529. Hajfenfilets, kalt. 

Iſt die gleiche BehandInng wie vorhergehende. Sind 
fie falt, fo werden fie mit fein gewiegten Zwiebeln, einigen 
Chalotten, Peterfilie, Bertram, Salz, Pfeffer, Eſſig und 
Del angemacht, zierlid angerichtet und mit Aspie garnirt. 


5580. Haſen-Kuchen. 

‚Nachdem der Hafe abgehäutet, das Fleifh von den 
Knochen abgefondert worden ift, wird er mit eben fo viel 
rapirtem Sped und einer Gansleber zufammengewiegt 
und gejalzen, dazu man eine in Milch geweichte Semmel, 
die aber wieder gut ausgedrüdt werden muß, gibt. Man 
wiegt ferner eine Zwiebel und Beterfilie fein, überdünftet 
und vermifcht fie mit dem Ganzen, dieß Alles wird mit 
einer Mefjerfpige voll Sepice und Salz, ein wenig zer- 
drüdtem Knoblauch im Mörſer zufammengeftoßen. Iſt 
dieſes gethan, wird eine geräucherte Rindszunge, ein Paar 
Kalbseutern und eine Gansleber weich gefotten, ausgefühlt, 
würfelig gefcehnitten und unter die fertige Faſchee gemengt. 
Nun legt man eine Form mit fein gefchnittenen Scheiben 
Sped ganz aus, gibt die Faſch darein, bededt e8 oben 
auch mit Spedplatten umd läßt es einige Stunden lang 
fam im Ofen baden. Man muß aber tracdhten, es im 
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Saft zu erhalten. Geftürzt, von allem Fette gereinigt, 
gibt man eine braune pifante Saure oder eine Trüffel 
Sauce darüber. | 

Es wird aud im Ganzen oder aufgefchnitten Talt mit 
Aspic ferpirt. 


531. Fafdhirter Haje. 

Sit der Hafe abgehäutet und das rohe Fleiſch von 
den Knochen abgelöst, wird es mit einer gleihen Quan- 
tität Nierenfett und einer in Milch eingeweichten und 
wieder ausgedrüdten Semmel fein gewiegt, aud) wiegt 
man 1 Zwiebel, 1 Büſchchen Peterfilie und Chalotten 
fein zufammen; ift diefes mit einem Stüd Butter, einem 
Paar Anrihtlöffeln voll guten Rahm weich und kurz ge- 
dünftet, gibt man es zu dem Fleiſch. Man falzt und 
würzt e8 mit einer Mefjerfpige voll Sepice und Majoran, 
dazu fommen zulett noch fein gewiegte 6—8 Sarbellen, 
einige Kapern und Citronenfchalen, mit einem Paar rohen 
Gierdottern, Diejes Alles wird in einem Mörfer gejtoßen 
und in eine mit Butter und Semmelbröfeln gut aus- 
gefütterte Form eines Hafen eingefüllt, langjam in einem 
Dfen gebaden, geftürzt und eine braune pikante oder 
fauere Rahm-Sauce mit Kapern dazu gegeben. 

Man kann diefe Fajchee auch in Kleine Förmchen baden 
oder im Dunfte fieden und mit brauner Sauce mit Kas 
pern oder Sarbellen geben. 


Vom Schwarzwildpret. 


Das Wildfhwein wird gut abgebrannt und rein ge- 
pußt, der Kopf ſammt dem Halje lang abgejchnitten und- 
das ganze Schwein in mehrere Theile zerhauen und ge- 
fotten. Man legt fie in einen großen Keffel, falzt fie gut 
ein und füllt 4 Liter (4 Maas) guten weißen Wein, 3 Liter 
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3 Maas Eifig und den übrigen Raum mit Waſſer aus, 
dazu thut man einige gejhnittene Zwiebeln, gelbe Rüben, 
Beterfiliewurzel, Lorbeerblätter, Eitronenfhalen, Thymian, 
Gewürzuelten, Pfeffer, Muskatnuß, ganzen Ingwer und 
Wachholderbeeren und läßt es einige Stunden langſam 
weih Toben. Der Kopf und Schlegel müffen jederzeit 
Länger kochen, als die andern Stüde, die man nad Öfterm 
Nachſehen viel eher herausnehmen darf. Wenn Altes 
weih und ausgefotten ift, gibt man die vordern herand- 
genommenen Stüde wieder in den Sud und läßt Alles 
zufammen darin auskühlen. In diefem Zuftande wird 
dieſes Schwarzwild in einem irdenen Gefchirre mit dem 
Sude an einem Falten Orte aufbewahrt, und wie man 
es gebraucht, ſtückwelſe herausgenommen, in einem Paar 
Liter (Maas) Sude warn gemadt, richtet man es troden 
an und gibt eine ſchwarze Sauce oder eine ſüße Marmelade 
Sauce dazu. 


532. Faſchirter Wildſchweinskopf. 


Der rein geputzte Kopf wird von allen Knochen aus⸗ 
gelöst und die Hälfte Fleiſch im Halfe herausgeſchnitten, 
zu diefem nehme man nod 2 Kilo (3—A Pfund) Fleiſch 
von Schwarzwild, dieß wird fein gemiegt, man thut halb 
fo viel rapirten Sped als Fleifh dazu und es wird mit 
dem Fleiſche recht fein im Mörfer geftoßen, in eine Schüſſel 
gethan, gefalzen und gepfeffert, eine Meſſerſpitze voll Sepire 
mit Majoran, Zehe zerdrüdten Knoblauch darein ges 
rührt, 2 mittelgroße Zwiebeln und 1 Büſchchen Peterfiie 
fein gewiegt, überdünftet fie mit ein wenig Butter und 
1 Paar Anrichtlöffen vol Rahm furz ein, wozu nod 
eine in Milch eingemweichte und mieder gut ausgedrüdte 
Semmel fümmt und damit abgetrodnet. Nun ftößt man 
Alles nochmal mit 4 Eierdottern gut ab. inftweilen 
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ſchneidet man eine geräucherte Zunge, eine gebünftete 
Gansleber etwas großmwürfelig, wie auch 560 Gramm 
(1 Pfund) gefhälte Trüffeln in Viertel geſchnitten, 140 
Gramm (1/, Pfund) abgezogene Piltazien und 70 Gramm 
(%s Bund) Kapern, dieß Alles wird unter den Faſch ge⸗ 
miſcht gut vermengt, der Kopf damit gefüllt, zufammten- 
genäht in feine urfprünglide Form gebradt, in ein Tuch 
gewidelt, nochmal feit zufammengebunden und in dem 
angezeigten Sude weich gelocht, worauf man ihn beraus- 
nimmt, ein wenig preßt und ausfühlen läßt. Den andern 
Tag nimmt man das Tuch und die Fäden davon, läßt 
ihn ganz, zubarirt auf eine Schüſſel gethan und zierlich 
mit Aspic garnirt. 

533. Bafhirter Wildfhweinsfopf auf andere 

Art. 

Wenn der Kopf gereinigt und ausgebeint ift, wird 
das innere Fleifh in länglicht gefchnittenem, mit Sal; 
und Pfeffer beftreutem Sped durdzogen. Mittlerweile 
derfertigt man den Faſchee. Man nimmt ein Stüd Reh— 
oder Hirfchfleifch, nebft einem Stüdhen Schwarzwildpret, 
gut abgehäutet, von allen Faſern und Häutchen gereinigt, 
mit 2 Theilen rapirten Sped fein gewiegt, dann gejtoßen. 
‚Hierauf werden einige Chalotten, Peterfilie, Citronenſchale, 
einige Champignons, etwas Abfall von rein gewaſchenen 
abgejhälten Trüffeln, Alles mit einander fein getiegt, 
mit etwas Butter und Milch weich gedünftet; diefem fügt 
man noch eine, da8 Braune abgeriebene, in Milch ge- 
meichte, wieder ausgedrüdte Semmel bei, nod) mit den 
Kräutern ein wenig abgedünftet, wird es mit dem Fleiſche 
nohmals gejtoßen, dann das Ganze durd ein Haarfieb 
‚getrieben, der reine Faſch in eine Schüffel gethan, gut 
abgerührt, wird er gefalzt und mit ein wenig weißem 
Pfeffer, 2 Meefferfpigen voll Sepice gegeben. 





En 
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Diefes befteht aus ein wenig gedörrtem, fein gejtoße- 
nem Ingwer, einigen Gemwürznelfen, ein wenig Mode» 
gewürz, Cardamomen, Bafllitum, Majoran, Thymian, 
1 Xorbeerblatt und Muskatblüthe, damit den Faſchee ge- 
mwürzt, unter diefen Faſch mengt man eine weich gefottene, 
würfelig gejchnittene, geräucherte Rindszunge, eben fo viel, 
würfelig gejchnittenen Kernfped und abgezogene ganze 
Piftazien, wie auch gejchälte, würfelig gefchnittene Trüffel 
darunter. Mit diefem Faſchee gefüllt, wird er behandet 
im Sieden und Garniren wie vorhergehender. 

Auf bürgerlide Art nimmt man ftatt Reh- oder 
Hirſchfleiſhh 2—3 Kilo (4-5 Pfund) ungemwäfjertes 
Schweinsbret und ebenfo zubereitet, mit allen Ingredienzen 
verjehen, wie vorhergehender. 


534. Geſpickte Wildſchweins-Filets. 


Aus dem rein geputzten, von der Haut ausgelösten 
Schlegel ſchneidet man Kleine fingersdide, 2 ſtarke fingers- 
Breite Schnitschen, ein wenig flach geflopft, ſpickt man jie 
mit feinem Sped oder mit Trüffeln und legt fie in eine 
abgefohte Marinade von Zwiebeln, etwas Fett, Eifig, 
ganzem Gewürze, Lorbeerlaub. Nad einigen Stunden 
bratet man fie, auf einem Platfond langfam mit der 
fetten Marinade begofjen. Sind fie halb fertig, fo gibt 
man 2 Anrihtlöffel voll gute braune Sauce und 1 Löffel 
voll diden jauren Rahm daran, find fie weid und fertig,. 
dann angerichtet und die Sauce darüber pajfirt. 


535. Gebratene Carbonaden von jungen 
Wildfrifhling. 
Sie warden, wie die Hammeld-Carbonaden, von Haut,. 
Schulter und Bruft befreit, hingerichtet, nur wenig ges- 
Hopft, zierlih geformt, in feine Kräuter einmarinirt, 
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gefalzt, ein wenig gepfeffert und gäh auf einem Rofte 
oder Platfond gebraten, mit Citronenfaft gefäuert, mit 
guter eigener Schü gegeben. 


Der Kopf von einem Frifhling kann ebenfo gefüllt 
und zubereitet werden wie die grüßern, 


- 


5356. Bon dem Biber auf verfhiedene Art. 


Der Biber fann entweder in großen ganzen Stüden 
oder Fleiner gefchnitten auf die Tafel gegeben werden. 
Melde Beftimmung er auch habe, wird er, nachdem er 
wie ein Hafe ausgezogen ift, ausgemäjjert, abblandirt, 
eingefalzen und in einer Braife recht weich gefotten. An 
Faſttagen darf man aber zur Braife weder Sped noch 
E hinten wählen, fondern man nimmt nur weißen Wein, 
4/, Liter (1 Schoppen) Efjig, ganzes Gewürz, Thymian, Xor- 
beerblätter, Wurzelwerf, eine Zehe Knoblauch, Zwiebel, einige 
Wahholderbeeren und fette Faftenfuppe nebft einem Stüd 
Butter, Wenn das Fleifh faſt ſchon weich ift, feihet 
man den Saft weg, reinigt ihn von allem Fett, da8 man 
wieder auf die Braiſe gibt und läßt das Fleifh bräunlich 
und furz damit angehen; dann ftäubt man einige Koch— 
Löffel voll Mehl darauf, läßt es auf dem Feuer gut vers. 
fhäumen und anbräunen, rührt e8 mit dem kurz vorher 
abgejeihten Saft und noch mit ein Paar Schöpflöffeln 
voll Schü zur Zugabe fein ab. Alles zufammen wird 
dann mit dem Fleiſche weich gekocht. Man gibt die 
mweihen Stüde in eine andere Gafjerole und feiht die 
fertige Sauce wieder auf das Fleiſch. An Fafttagen kann 
man diefe Speiſe mit Karpfenblut legiren, an den übri- 
gen Tagen mit Hühnerblut. 

Auch ohne Blut Tann man den. Biber mit diefer Zu- 


rihtung geben. 
Loqhbuch ste Aufl. 19 
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Will man ihn füR und ſauer haben, nimmt man ftatt 
- weißen, rothen Wein und ein Stüd Zucker daran. 

Man kann ihn aud) braten, er muß aber zuvor 6 Tage 
eingebeizt werden. 


537. ‚Der Biberfhmeif. 


Der Schmweif von dem Biber, ehe er ausgearbeitet ift, 
wird abgejchnitten, gleich voh abgebrüht und rein gepust. 
Ferner fiedet man ihn in einer Braife mit Wein und 
Vleifhbrühe weich, indem er vorher mit Eitronenfaft ein- 
gerieben wurde. Dft er weich, wird er herausgenommen, 
ausgefühlt, gefalzen, mit feinen Kräutern, Butter und 
Semmelbröjeln panirt, dann auf einem mit Butter be» 
ftrihenen Platfond langfam gebraten, mit guter Schü 
und Gitronenfaft angerichtet. 


38 Von dem Fiſchotter. 

Dieſer wird ganz gleich wie der Biber zugerichtet, nur 
den Schweif ausgenommen, welcher mit den übrigen Thei— 
len zufammengehadt wird, die dann ſauer gedünſtet und 
braun, wohl aud mit Blut eingemadht werden. Jedoch 
kann dieſes Fleiſch niemals grillirt werden. 


B. om wilden Geflügel. 


539. Der Auerhahn. 

Der junge Auerhahn ift zwar gebraten ſehr ſchmack— 
haft, aber zu einer falten Baftete am anmwendbarften. 

Der zum Braten beftimmte Auerhahn muß vorher 
8 Tage an einem Fühlen Orte in der Luft hängend auf: 
bewahrt werden. Dann wird er wie das andere Geflügel 
gerupft, abflammirt, aufgemadht und mit einigen ge- 
ftoßenen Wachholderbeeren, Baſilikum, Majoran und Salz 
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eingerieben, darüber man einige Stunden nachher eine 
Beize von Wein, Zwiebel, Ejfig, Gewürze, Lorbeer- 
blättchen fiedend gießt, in melder der junge Auerhahn 
24 Stunden, der ältere aber 3 Tage beizen muß. Gut 
durchgebeizt wird er gefpict, gut in Sped und Papier 
eingehüllt, jehr langjam im Dfen gebraten und mit der 
Beize begofjen. Zulegt nimmt man diefe beiden Um— 
hüllungen mieder weg und begießt ihn mit jauerm 
- Rahm, trahtend, daß ex eine fhöne braune Farbe erhalte. 
Bon der herabgetropften Beize mit dem Nahm wird 
mit Hinzufegung von einem Paar Anrichtlöffeln voll 
brauner Sauce von Kapern und Citronenſchalen ange» 
richtet. Oder jtatt der Sauce und Mildrahm, die eigene 
Schü darunter paffirt. 


540. Der Birkhahn 


wird mohl aud, aber jeltner ald der Auerhahn geſucht. 
Wenn er noch jung ift, kann man ihn braten oder zu 
einer Paftete verwenden, oder in dev. Braiſe gekocht, mit 
einer beliebigen pifanten braunen Sauce geben. 


541. Der Faſan 
wird meiſtentheils gebraten, als Braten gegeben oder im 
Sauerkrant gedünſtet, ſervirt. 

Auch in der Braiſe gekocht mit brauner pikanter oder 
Trüffeln-Sauce gegeben, oder gebraten mit einer kalten 
Senf-Sauce. 
| Dder als Salmi. Wenn der Faſan gedünſtet ift, 

werden die Flügel mit der Bruft und die Schlegel abge- 

ihnitten und in eine Gafferole gelegt. Das übrige Ge— 

rippe wird im Mörſer zufammengejtoßen, mit 1/, Zmiebel, 

einigen Champignons in Butter anpajjirt und mit !/, Yiter 

(5 Maas) rothen Wein, 2 Kochlöffel voll Mehl abge- 
19* 
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rührt, 1/, Liter (1/, Maas) guter Suppe angefüllt, ein wenig 
Gewürz und Alles zu einer dicklichten Sauce ſtark einge- 
fotten, dur ein Haartuch ſcharf durdpaffirt und auf die 
zerfchnittenen Faſanen gegeben, aufgekocht, angerichtet und 
mit gebadenen Semmel-Croütons garnirt. 


542. Ausgelöste Fafanen. 


Die ganz ausgelösten Faſanen merden mit der unten 
angegebenen Faſchee gefüllt, wieder in ihre alte Form zu— 
. fammendreffirt, in Spedfdeiben eingebunden und in einer 
Draife gekocht, man gibt fie mit Auftern- und Zrüffel- 
Sauce, oder anderen beliebigen Saucen oder auch Talt 
mit Aspic garnirt. 

Die Faſchee ift zu bereiten: 1 große Gansleber und die 
Lebern von Faſanen mit 1 Kochlöffel voll feinen Kräutern, 
ein wenig Sepice und Majoran, 140 Gramm (1/, Pfund) 
Mark, 1 mweichgefottenes Kalbseuter, 140 Gramm (1/, Pfund) 
Zrüffeln werden fein gewiegt. Darunter rapirt man aud 
einen Theil Fafanenfleiih, welches nun Alles mit 6 Eier- 
dottern im Mörfer zufammengeftoßen wird. 


543. Geſpickte Fafanenbrüfte. 


Es werden von den Faſanen nur die Brüfte und 
zwar roh herausgefchnitten, man häutet ſolche ab, ſpickt 
fie mit feinem Eped oder fein gejhnittenen Trüffeln und 
kocht fie mit den Sclegeln, welche von den Knochen bis 
auf den Endeknochen ausgelöst und das Fleiſch ſammt 
der Laut wieder wie eine Birne formirt, zufammen 
genäht, ebenfalls gefpidt, dann Alles in einer guten 
Braiſe weich gekocht, zierlich angerichtet, goldgelb glafirt, 
gießt man unten hinein eine pifante weiße oder braune 
Sauce oder eine Trüffel-, Auftern-, Champignons: oder 
eine faure Rahm-Sauce darunter. 


Wildes Geflügel. 293 


544, Bon den Rebhühnern. 

Die Rebhühner find in den erften Monaten ihres 
Alters am beten zum Braten, oder auch, zierlid dreffirt 
und furz gedünftet, in der Braije gekocht oder als Salmi, 
ausgebeint und gefüllt zu verwenden. Im Monat Sep- 
tember kann man fie jhon zu mehreren Gerichten ver- 
arbeiten. MWeberhaupt hat man ſich bei ihrer Zurichtung 
wie bei den Faſanen zu benehmen. 


545. Rebhühner falt mit Aspic. 


Die abgebratenen Rebhühner werden in jhöne Stüd- 
hen gefchnitten. Weiter maht man die Dotter von 6 
hartgejottenen Eiern mit Bertram, Ejjig und fein ges 
fhnittenen Kräutern, als: Bertram, Pimpernell, Schnitt- 
ling, ein bischen grüne Zwiebel, grüner Peterfilie und 
Salz an, die man noch mit ein Paar Anrichtiöffeln voll 
guter Schü vermengt. Darein taucht man Stüd vor 
Stüd die Rebhühner, kehrt fie einigemal darin um und 
rangirt fie zierlih auf die Schüffel, den übrigen Eaft 
jammt Kräutern gießt man darüber, belegt e8 mit Aapic, 
garnirt es mit rohen Auftern oder ansgelösten rohen 
Saroellen. 

Aufandere Art, mit Ejfig undOel. Die ge 
bratenen oder gedünfteten Rebhühner werden ſchön zer- 
ſchnitten, ausgefühlt und auf eine Schüffel rangirt; dann 
werden 280 Gramm (1/, Pfund) gejchälte, fein gehobelte 
Trüffeln mit grobem Pfeffer und Salz, Eifig'und Pro- 
vencer:Del, vom legtern mehr al8 vom Effig, gehörig 
angemadt und über die Nebhühner angerichtet. Darauf 
gibt man zierlich gehadtes Aspir. 

546. Bon den Hajfelhühnern. 


Sole haben ihre Beftimmurg, meiftentheils zum Bra- 
ten oder zu Falten Paſteten. Manchmal pflegt man fie 
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auch in der Braife, oder gedünftet, oder als Salmi, auch 
fafchirt oder mit Trüffeln- oder Auftern-Sauce, auch kalt 
mit Aspic oder kalt mit Trüffeln in Eſſig und Del zu 
geben. Man verführt genau jo, wie bei den Rebhühnern. 


547. Salat von Hajelhühnern. 


Das Fleifh von abgebratenen Hajelhühnern wird von 
den Knochen abgelöst und fein gemwiegt, mit Salz, Pfef— 
fer, Eſſig und Provencer: De angemacht und ınit gehad- 
tem Aspic garnitt. 


Anmerkungen über Auerhahn, Birkhühner, 
Schneehühner, Steinhühner und Hafelhühner. 

Alles -diefes Geflügel bezieht man am bejten aus Tirol, 
Diefes Geflügel ijt gut, wenn es jung ift, ſchnell abge- 
dünftet muß man im Braten forgfältig fein, daß es im 
Safte verbleibt, font wird das Fleifch fehr troden. Ger 
dünjtet fann man es zu warmen und falten Pajteten 
verwenden, wie aud mit Zrüffeln- oder Champignons- 
Sauce geben. Sowie auh kalt mit Majonaife gegeben 
und mit Aspie garnirt. Die Steinhühner fommen faft 
den jungen Faſanen nah und find zu vielen Speifen an- 
wendbar. 


548. Bon der Wildgans, 


Die Wildgans muß, ehe man fie genießen kann, gut 
abgelegen fein und jederzeit 3 Tage in der Beize bleiben, ' 
wie beim Auerhahn; dann in einer Braife mit Wein 
weich gekocht, mit einer braunen pifanten oder Kapern-, 
Eardellen-, faueren Rahm - Eauce gegeben. Auh mit 
ZTrüffeln oder Champignons, 


Wird fie zum Braten beftimmt, bereitet man jie eben 
jo zu, wie beim Auerhahn. 


4 
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549. Wildgans in ſchwarzer Sauce. 

Die Wildgans wird wie gewöhnlic 3 Tage eingebeizt, 
mit Sped, Zwiebeln, Wurzelwerk, ganzem Gewürze, 
Thymian, Xorbeerblättern eingerichtet, mit der Beize etwas 
Fleiſchbrühe aufgefüllt, kurz und braun gedünjtet, fie wird 
herausgenommen, in mehrere Stüde zerjhnitten, und in 
eine andere Caſſerole gebradt. Auf das braun Angelegte 
aber werden 2 Kochlöffel voll Mehl geſtäubt. Dean läßt 
fie verfhäumen und gut abgerührt mit Liter (1, Maas) 
rothem Wein, eben fo viel Suppe redt lange verkochen; 
worauf man die Sauce durd ein Haarfieb auf die Gans 
jeiht und mit Blut legirt. Dann darf fie nicht mehr ge- 
fotten werden. 


550. Bon der WVildente. 
Sie wird in der Braiſe mit Wein gefocht und mit 
einer beliebigen braunen pifanten Sauce mit ZTrüffeln, 
Dliven oder mit Heinen Zwiebeln gegeben. 


551. Salmis von Wildenten. 


Die abgedünfteten Wildenten werden ſchön zerſchnitten 
und das Gerippe jammt Abfall recht zuſammengeſtoßen, 
mit 2 Koclöffeln voll Wiehl und dem Eafte der gedünfteten 
Wildenten abgerührt, mit 1/, Liter (1 Schoppen) rothem 
ein und 1/, Liter (2 Maas) Suppe aufgefüllt ; dann läßt 
man Alles gut verkochen, bis die Sauce dicklicht ift, auch 
kann man ein Stückchen Lebzeiten mitlohen, dann durch 
ein Haartuch ſcharf durdpajjirt, auf die Wildente gethan, 
damit aufgefoht und mit Gitronenfaft gefänert. 


352. Wildenten gefpidt und gebraten mit 
eigener Schü. 
Die Wildenten werden ein Paar Tage eingebeizt, dann 


dreſſirt und fein gejpict, mit Speckblättern belegt, unten 
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mit Zwiebeln, gelben Rüben und mit Fett verfehen, gut 
eingejalzen und im Dfen faftig mit ſchöner Farbe gebra- 
ten; find fie fertig, fo richtet man fie an, reinigt den Saft 
von allem Fette und paffirt ihn durd ein Haarfieb daran. 

Zu allem milden Geflügel werden in Viertel geſchnit— 
tene Gitronen fervirt. 1 


553. Baftetevon Wildenten, Rebhühnern x. ıc., 
auf bürgerlide Art. 

Das; Geflügel wird wie vorhergehendes abgedünftet, 
erfaltet in ſchöne Stückchen gefhnitten, und aus dem an- 
gelegten Safte die vorhergehende Sauce verfertigt. Der 
Faſchee dazu wird auf folgende Weife bereitet. Dan 
nimmt die Xebern des Geflügels, 1 Stückchen friſchen 
Sped und nad) Bedarf 2—3 ausgefhabte Kalbsmilzen, 
mit den Lebern fein gewiegt. Dann wird eine abge- 
riebene Semmel mit Wein angefeuchtet, fein gemiegte 
Zwiebel und Peterfilie in Butter weiß gedünftet, wird 
das Gewiegte fammt der Semmel und Wein damit ab- 
gedünjtet, gefalzt, ein wenig weißen Pfeffer daran, nebft 
1 Paar Eierdottern, fein im Mörfer geftoßen. 

Eine mit Butter beftrihene Form wird mit Butter: 
teig ausgelegt und lagenweiſe Geflügel und die Faſchee 
eingelegt, oben mit einem Dedel geſchloſſen, mit einem 
verklepperten Ei bejtrichen, im Dfen gebaden. 

Beim Anrihten wird fie auf die Schüfjel gejtürzt und 
oben in der Mitte eine Kleine Deffnung, worin man von 
der fertigen Sauce etwas gießt, die andere Sauce gibt 
man extra dazu. | 


554. Wilde Ente oderanderes wildes ®eflügel 
in Sauce auf bürgerlide Art zuzuridten. 

Dean dünjtet e8, wenn e8 gehörig hergerichtet ift, mit 

Salz, ein wenig Gewürz, Wurzelmwerf, Zwiebel, einem Lor- 
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beerblatt und etwas Citronenſchale mit Fett und Tleifh- 
brühe furz' und braun ab, Sit es weich, fo thut man 
es entweder ganz oder ſchön zerfchnitten in ein anderes 
Gefhirre. Der braunangelegte Saft, von dem Fette ges 
reinigt, mit 1 Paar Kodlöffeln voll Mehl abgetrodnet, 
mit Wein und Fleifhbrühe aufgelöst, ein Stückchen Leb— 
zelten, ein wenig Eijfig daran, zu einer dicflihten Sauce 
langfam und gut ausgefoht, wird es an das Geflügel 
pajfirt, damit aufgekocht und angerichtet. 

Ausgelöste fareirte Wildenten werden wie die Fajanen 
zubereitet. 


55. Wald- und Moosidhnepfen. 


Selten werden fie gefotten, fajt immer vorher "im 
Safte gebraten oder gedünftet. Die mit den Wald- 
ſchnepfen nädftverwandten Moosſchnepfen merden dem 
Waldſchnepfen gleich) behandelt. 


556. Salmivon Schnepfen. 


Sie werden aufgemadt, abflammirt, gefalzen, in eine 
Gajjerole mit Speckſcheiben, Zwiebeln, gelben Rüben, ein 
wenig Gewürz und Butter eingerichtet und gedünſtet; 
find fie weih, nimmt man fie heraus, fchneidet fie in 
Ihöne Stückchen und legt fie in eine Cafferole. Hierauf 
wird das Gerippe fein geftoßen, mit einem Stüd Butter 
anpaffirt, das Eingeweide, den Magen davon, mit aus— 
gejhabter Kalbsmilz fein gewiegt, mit dem Gerippe an- 
pajjirt; dann thut man 1 ftarken Kochlöffel vol Mehl 
dazu, läßt e8 damit anziehen, rührt e8 mit dem Saft der 
gedünfteten Schnepfen und %/, Liter (1 Schoppen) rothen 
Wein ab und läßt es kochen, follte es zu dick fein, fo ver- 
dünnt man es mit Fleiſchbrühe; ift dafjelbe gut ausgekocht, 
wird es durch ein Haartuch fharf zu den Echnepfen durch⸗ 
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getrieben und man gibt 4, Mefleripige voll geftoßenen 
fpanifchen Pfeffer daran, aufgekocht und angerichtet, mit 
gebadenen Semmel-Crodtons garnirt. Auf diefe Art 
fann man fie in einer Hohl ausgebadenen YButterteig- 
Pajtete geben, der Kopf wird in der Mitte gefpalten und 
oben aufgelegt. 


557. Schnepfen gebraten. 


Sie werden aufgemaht, abflammirt, gefalzen, ein 
wenig gepfeffert, die Flügel fommen davon, die Füße ein- 
gebogen und mit dem langen Schnabel wie mit einem 
Spieße durdftohen, mit einer Spedplatte bededt, mit 
Bindfaden ummwunden und dann gebraten oder jchön gelb 
gedünftet, mit guter oder eigener Schü gegeben und mit 


- Schnepfenfchnitten garnirt. 


Das Eingeweide, den Dlagen davon entfernt, wird 
fein gewiegt und mit einem Stückchen Butter anpajfirt, 
ift e8 nicht mehr blutig, jo thut man einen Kochlöffel voll 
Semmelbröjeln nebjt Salz und Pfeffer daran, läßt es 
damit anziehen und feuchtet e8 mit vothem Wein an, e8 
muß dicklicht wie ein Faſch fein; dann auf gebacdene 
Semmel-Croütons in folder Form (> geſchnitten, auf- 
geftrihen und warm geftellt, bis zum Gebraucdhe. 


558. Bon den Wadteln. 


Sole werden rein gerupft, abflammirt, aufgemacht, 
ausgewaſchen, gefalzen, drejjirt, mit Spedplatten umbun— 
den, danı gebraten oder gedünftet, aud in der Braiſe 
gekocht, und man gibt fie mit-einer fertigen Trüffel- oder 
einer braunen pifanten, einer Milchrahm-, Sardellen- oder 
Rapern-Sauce. Die Wachteln werden gleih den Reb— 
Hühnern zubereitet, ald: Salmi, faſchirt, gebraten, mit 
Sauerkraut und in Bafteten. 
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559, Bon den Krammetsvögeln. 

Sie werden meiftentheil® zum Braten verwendet, je- 
doch ohne fie zu Öffnen. Außer zu Salmi werden fie zu- 
bereitet wie das Schnepfen-Salmi. Dieſes Salmi fann 
man aud) ftatt mit Semmtel-Croütons garniren, in einem 
troden gedünfteten Reisranf anridten. Gibt man fie 
zum Braten, jo legt man fie auf mejjerrüdendid ge— 
fehnittene, gebähte Semmelfhnitten und gibt den eigenen 
Saft darüber. 

Auch ausgebeint und gefüllt gibt man jie mit einer 
braunen Zrüffel-Sauce. 


560. Rrammetspögel auf Schweizer Art. 


Sie werden abflammirt, und ohne fie aufzumadhen, 
nur die Köpfe abgenommen, im Ganzen mit eingeftedten 
Füßchen in zerlafjenem Spede anpaſſirt, welcher dann 
gänzlich davon abgejondert wird. 

In diefem Spede, aber in einer andern Caſſerole, wird 
1 große fein gejchnittene Zwiebel gelblich gedünftet und 
jelbe von dem Fette wieder abgejondert zu den Vögeln 
gegeben, darauf man 1 Schöpflöffel voll braumer Sauce mit 
1/, Liter (1, Maas guter Schü und eben fo viel Suppe 
füllt und Alles volllommen zufammen verkochen Täßt. 
Sind die Vögel weich, richtet man fie an. In die Sauce, 
Welche man nod kürzer läßt, werden 2 fehr fein gewiegte 
friſche Wachholderbeeren geworfen und das Ganze mit 
Eitronenjaft gefäuert, darüber gegofjen. 

Sehr viele Haben den Gebraud, wenn die Krammets— 
dögel gebraten oder gedünftet find, fie mit gelbgeröjteten 
Semmelbröfeln heiß abzuſchmälzen. | 

Die Rohrhühner, Ducdenten, Blasenten, richtet man 
wie die Wildenten ein, dünftet und bratet fie, wie diefe, 
man bereitet fie auch zu Salmi u. dgl. Nur ift zu be 
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merken, daß man folde an Fajttagen verwenden Tann, 
‚in welchem Falle man ftatt Sped Butter nehmen und 
ftatt Fleifchzufäte Zwiebeln, Gewürz, Wurzelwerk neh» 
men muß. 

Die Heinen Vögel, als: Wald- und Weindroffeln, 
Lerhen , Rothkehlchen und andere dergleihen Kleine Gat- 
tungen werden und zwar erftere.mit Sped und Semmel- 
fheiben auf dem Spieße, die Heinjten aber im Ziegel mit 
Eped, Zwiebeln und -geröfteten Eemmelbröjeln gebraten. 
Don Lerhen, Wald» und Weindroffeln kann man aud 
das gewöhnliche Salmi verfertigen. | 


561. Bon den Wild: und Zurteltäuben. 


Solche Tauben müfjen immer, wenn fie aufgemadjt, ab- 
flammirt und eingefalzen find, ein Paar Tage in die ger 
wöhnliche Beize gelegt werden. Sie werden meifteniheils 
in Bajteten a zuweilen aud mit fein geſchnitte— 
nem Speck gejpidt und gebraten, auch als Salıni gegeben. 


562. Alle Gattungen von Bögeln farcirt als 
Ragout gegeben. 


Die Vögel werden gerupft, gut abgeflaubt, abflammtirt, 
das Eingemweide, der Magen abgefondert, wird mit ein 
wenig vapirtem Sped, ein wenig Zwiebeln, Peterfilie und 
Citronenſchale fein gemwiegt, ein wenig Semmelbröfeln, 
Salz und Pfeffer darunter gemengt. Die Vögel werden 
vorher abgedünftet, dann ftreiht man eine Form gut mit 
Butter aus, beftreut fie mit Semmelbröjeln, belegt deren 
Boden mit der angezeigten Fülle, legt die Vögel ganz oder 
halbirt darein, mit der übrigen Fülle bededt, im Dfen ge- 
baden, geftürzt, gibt man eine braune pifante Sauce darüber. 
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IX Abtheilung. 
Hehre von der Yunft zu braten. 


Es gibt auch Regeln in der Berfahrungsmeije im 
Braten und es verfteht fih von felbit, daß die größern 
Bratenſtücke längere Zeit zum gehörigen Garbraten und 
etwas mehr Hitze bedürfen, als die Fleinern Braten, wo— 
nah man jid mit dem euer rihten kann. Solche große 
Stüde werden immer einige Stunden lang fehr langfam, 
meiftentheild mit Papier, Speck oder Fett eingehüllt und 
gebraten. Gegen Ende nimmt man aber diefe Umhül- 
‚lungen ab, richtet das Feuer heller, um eine jchöne braune 
Farbe zu erhalten. Alles, was gebraten wird, muß theil® 
mit Fett oder Butter fleißig begofjen werden, 

Die jungen Wildpretgattungen, bejonder8 das Ge- 
flügel-Wildpret, haben feine Beize nöthig und werden ge— 
jpidt oder mit Spedplatten bededt. | 

Ferner follte Alles zum Braten, als: Kapaunen, 
Poularden, Hühner, Fafanen, Rebhühner, junge Hafen 
u. dgl,, jung, fett und mürbe fein. Nach deutſcher Art 
zu braten, wird am Epiche oder im Dfen allgemein im 
rohen Zuftande gejalzen, doch nad) der franzöfiihen Sitte 
wird e8 erft, wenn es halb gebraten ift, reich mit Salz 
bejtreut, welche Methode auch vorzuziehen ift, weil das 
Salz durd die rohe Haut ſchwerer dringen kann, als 
durch die erhigte; die Wärme erweicht die Haut, um das 
Salz tiefer einzuziehen. — Beim Begießen der rohen 
Dratenftüde löst ſich das nicht tief genug eingedrungene 
Salz ab und träufelt in zu großer Dienge mit dem 
ſo beliebten Saft oder Schü herab, der dann ungenieß- 
dar wird, 
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563. Der Kalbsnierenbraten oder Shlegel- 
Bug, auch Kalbsbruft mit oder ohne Faſchee. 


Bei allen Braten, welde man im Dfen bratet, ift zu 
bemerken, daß man fie ein Paar Stunden zuvor gut ein- 
falzt, naher richte man unten in das Bratfahr ge= 
ſchnittene Zwiebeln, gelbe Rüben, wie aud einige Sped- 
platten, worauf man pven- gefalzenen Braten legt, mit 
Fette übergoffen, dann im Rohr gebraten. Ein Nieren- 
braten fann in 11,, aud 2 Stunden fertig fein. Der 
Kalbsjchlegel in 21.—3 Stunden, wenn man ihn lang— 
fam braten läßt. 


564. Der lüämmerne Hafe 
kann auch gejpidt werden und dann gebraten. 
565. Ganfe und Enten 


fann man auch füllen und braten, als: Man jchnerdet 
gefhälte rohe Kartoffeln würfelig und legt fie in's Waſſer. 
Inzwifchen wiegt man 1 große Zwiebel mit Peterfilie fein, 
in eine Cafferole gethan, fammt den Kartoffeln, wovon 
das Wafjer abgegojjen wird, mit Fett, Salz, Pfeffer und 
ein wenig Majoran; jo läßt man fie weich dünften, danıt 
die Gans oder Ente damit gefüllt, drefjirt und gebraten. 


566. Hammelfälegel gebraten. 


Der Schöpjenjchlegel muß gut abgelegen jein, er wird 
geklopft, eingefalzen, in ein tiefes Geſchirr mit Zwiebeln, 
gelben Rüben, Fette und wenigem Waffer, zugededt, in 
das Bratrohr gethan und kurz dünjten laffen,.gegen das 
Ende läßt man ihm aufgededt, damit er eine ſchöne Farbe 
befommt, man vidhtet ihn an, reinigt den Saft von dem. 
Bette und pafjirt ihn durch ein Haarfieb darüber. 

Das Schöpfenfleifh ift auch fehr gut, wenn es mit- 
etwas Knoblauch geſpickt ift. 
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Vom ſchweinernen Braten, Indian u. dgl., amd 
Wildpret, ift immer eine gleihe Behandlung der hier an- 
gezeigten, und auch ſchon ohnehin bei der Lehre der Zu- 
bereitung jedes einzelnen Bratenſtückes gehandelt worden. 

Anmerkung über den Kalbsjhlegel-, Hammel 
jhlegels und Wildpretbraten. Wenn eins von 
diefen Artikeln, wozu auch Auerhahn oder Birkhahn ge- 
hörten, gebraten und die Schü vom Fette gereinigt. und 
durch ein Sieb pafjirt ift, mengt man unter die Schä 
einen ſchwachen Shoppen recht dien faueren Rahm, 
aufgefodht, wird dieſe Schü darunter angerichtet. 


X. Abtheilung. 
Lehre von der Bereitung der Salate, 


Es veriteht fi) von felbft, daß man beim Ausjuden 
und Waſchen des Salates die Blätter genau durchſucht 
und fehr ahtfam fein muß, well fi vieler Staub und 
Unreinigfeiten hinein legen, ja oft fogar Inſekten fid 
darin zu verfriehen pflegen. Alle Gattungen grüner 
Salate, al8 da find: Kopf- und Bundfalat, breiter und 
Heiner gefrauster Gihorienfalat, Endivi- oder Feldfalat 
oder gemifchter Kräuterfalat mit Kreffe, Kerbellraut, Sauer- 
ampfer, Löffelkraut, Bertram, Binpernelle, Fenchelkraut, 
gelbe und blaue Violen, Portulak und mit dergleichen 
vermifchtz ferner: Sellerie- und Rapunzelfalat, melde 
etwas ſteif überiotten, dann ausgefühlt und blättermeije 
gefchnitten werden, die im Salzwaffer weichgefottenen 
wälſchen Prokoli, Carviol, Spargeln, Bohnen, Hopfen 
oder Artifhoden , gefottene blätterweife geſchnittene Kar— 
toffeln, rohe gefchnittene Rettigfcheiben, große grüne in 
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Dlätter gejhnittene rohe Gurken. Bon Hülfenfrüdten: 
weidhgejottene dürre Erbjen, Bohnen, Linfen, werden im 
allgemeinen mit einem guten Theil Del und Eifig an 
gemadht, mit Salz und Pfeffer gewürzt, zur Zugabe 
öfters auch mit hartgejottenen Eierdottern fein abgerührt 
und fein gefchnittene Chalotten, Schnittlauch darirber 
geſäet. Um alle diefe Salate auch zu zieren, gärnirt und 
belegt man fie noch mit Häringen, Sardellen, Briden, 
Aalen, Lachſen, Salmen, Krebjen und anderen Gattungen 
von Fiſchen. 

Man pflegt diefe Fiſche entweder einzeln, d. h. jede 
Gattung für fih, oder mehrere zufammen mit Del und 
Eſſig anzumaden, mit Salz, Pfeffer, hartgefottenen Eier» 
dottern, fein gefchnittenen Chalotten oder Schnittlaud), 
auch mit feinen Kräutern zu würzen und jo zugerichtet, 
wird er italienifher Ealat genannt. 

Alle die nun der Reihe nad) angeführten Salate fönnen 
auch mit Aspic garnirt werden. 


567. Warmer Srautfalat. 


Ein großer oder zwei Eleine frifhe, jüße blaue oder 
weiße Krautföpfe, von den Etengeln ausgeſtochen, werden 
entweder gejchnitten oder gehobelt, 140 Gramm (*/, Pfund) 
Sped fein würfelig gefhnitten und ausgelaffen, fammt 
den Orammeln über das gefchnittene rohe Kraut gegofien, 
gejalzen und felbes damit durchſchwitzen laſſen. Darauf 
gießt man 1 Paar Anrichtlöffel voll vorher gut verjottes 
nen Eſſig, rührt e8 damit ein Baar Mal auf dem euer 
ab und richtet es warm an. 


568. Kalter Krautjalat. 


Man Tann diefen Krautfalat ftatt mit Eped, auch mit 
Butter anmaden, oder auch kalt mit Eſſig und Del, 
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Sn welchem Falle das Kraut aber erft auf dem Feuer 
mit dem Effig gedämpft werden muß und dann, wenn es 
ausgefühlt ift, kommt zulegt das Del ‚darüber. 


569. Carviol als Salat. 


Es wird eine große oder mehrere Heine Rojen-Carviole 
von den Blättern gereinigt, die Stengel abgefhnitten, in 
frisches Waſſer geworfen und in einem gejalzten, ſchon 
kochenden Wafjer Förnig weich gefotten. Bon diefem Sude 
müfjen fie gleich in friſches kaltes Wafjer geworfen und 
ausgefühlt werden. Dann legt man fie, damit das Waſſer 
abläuft, auf ein reines Tuch, richtet fie hoch und zierlich 
auf, übergießt fie mit 4 Anrichtlöffeln voll Provencer-Del 
und 2 Anrihtlöffeln voll Bertram-Ejjig, beides gut unter- 
einander abgefchlagen und mit Aspic garnirt. 

Dder: mit gepußten, ausgegrätheten Sardellen, Briden, 
abgejottenen, ausgelösten Krebsjhmeifen, mit Härtngen, 
geräudertem Lade, rohen Auftern, Alles gut in Effig 
und Del angemadht und damit garnirt. 

Dder: e8 werden 6 hartgefottene Eierdotter mit 8 
fein gejchnittenen, geftoßenen und durchpaſſirten Sarbdellen 
mit 4 Anrihtlöffeln voll Del, 2 Anrichtlöffeln voll Bertram- 
Eifig, mit 1 Mefferfpige voll Kapern, mit einigen fein 
geſchnittenen Chalotten und ein wenig Pfeffer fein abgerührt 
und der Carviol damit übergoffen. 


570. Rothe Rüben in Effig. 


Diefe werden rein gewaſchen, weich gefotten, aus- 
gekühlt, gefhält, in nicht gar zu dicke Blätter gefchnitten, 
mit Kümmel, Salz, fein blätterweife gefhnittenem Kren 
und gutem Eifig in. einem irdenen Geſchirre angemadt. 
Man bedient fi ihrer zum Rindfleiih, zu Salaten uny 
zur Garnirung verjhiedener Falter Speijen. 

Kochbuch ate Aufl. 20 
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571. Shmwarzwurzeln als Salat. 


Die feine ſchwarze Haut wird von diefer Wurzel be- 
hutſam abgejhabt, in Theile von gleicher Größe ge- 
fhnitten, in friihes Wafjer geworfen, dann in einer 
weißen Braiſe weich gefoht, auf einen Bogen Papier 
gelegt, von allem Fett gereinigt und troden zierlid an? 
gemacht wie der Carviol, auch garnirt man ihn eben fo, 
wie auch mit Aspic. 


572. Spargeln als Salat. 


Defien Stämme werden vom Kopfe an, den man aber 
unberührt läßt, über die Hälfte abgeſchabt, die Kleinen 
an dem Stamme anliegenden Schuppen abgepugt und 
unten davon ganz wenig und gleich weggeſchnitten. So 
‚werden fie im gefalzten Waffer nicht zugedeckt, weich ge- 
fotten, wie der Carviol angemacht und eben jo auf alle 
Arte garnirt. 


573. Bohnen-Salat. 


Nachdem fie in vielem frifhen Wafjer weich gekocht 
und wieder mit friſchem Waſſer abgekühlt find, werden 
fie mit fein geſchnittenen Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Eſſig 
und Del angemadt, angerichtet und mit hartgejottenen 
fein gehadten Eierdottern beftreut. Man kann fie aud) 
mit allen Gattungen von Fifhen garniven. Oder: man 
gibt 6—8 Hartgefottene Eierdotter, mit 8 gepußten, zu> 
fammengefchnittenen, durch ein Sieb paffirten Sarbdellen, 
mit Del, Effig, Salz und Pfeffer angemacht und mit 
Aspic garnirt. Oder: man pflegt fie weich gejotten zu 
geben mit Del, Eifig, Salz und Pfeffer angemadt, mit 
allen Fifhgattungen oder mit Fafanen-, Kapaunen-, Reb- 
hühner-Filets, geräuderter Zunge oder Schinken in einer 
Sturzform, nad) eigenem Sinne zierlich rangirt, mit zer⸗ 
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gangenen Aspic in ein Ganzes vereint, übergofjen, auf 
Eis zum Sulzen geftellt, dann: mit Vorfiht auf eine 
Schüſſel geftürzt. 
574. Hopfenfproffen als Salat. 
Wird eben jo wie der Spargeln-Salat zubereitet. 


575 Artifhoden- Kern als Salat. 

(Die Zurihtung oder das Zupugen der Artifhoden 
fiehe Seite 166). Sie werden im Salzwaſſer gekocht, nad)- 
dem fie erfaltet find, auf eine Serviette gelegt, von allem 
Bette und Feuchtigkeit gereinigt, mit fein gewiegten Cha- 
Iotten, Eſſig, Oel, Salz und Pfeffer marinirt und zierlich 
angerichtet und wie beim Carviol mit allen Fiſchgattungen 
garnirt. Oder: e8 werden 6 hartgefottene Eierdotter mit 
6 Eplöffeln voll geftodtem Provencer-Del, mit 1 Löffel 
voll zergangenem Aspic und 1 Eßlöffel voll Eifig fein 
langfam abgerührt, bis e8 etwas ftodt und das Ab- 
gerührte ganz didliht wird. Man ſalzt und pfeffert dieje 
falte Sricaffee-Sauce noch, taucht von den weichgejottenen 
und ausgefühlten Artifhoden-Kern, jeden einzeln, darin 
ein und überzieht ihn damit, dann richtet man fie zierlich 
mit Aspic an. Auch kann man fie garniren. 
576.5, © urfen-Salat. 

"Die großen- Gurken fwerden, dünn gefehält, dann ge- 
hobelt oder der Länge nah in 4 Theile gefchnitten, ihre 
inneren wäſſerigen Theile mit dem Kern herausgenommen 
und das Aeußere gehobelt, gut eingefalzen, eine Weile 
im Salz liegen lafjen, dann ‚ausgedrüct, mit Ejfig, Oel 
und Pfeffer angemacht, als Salat angerihtet und mit 
Schnittlauch bejtreut. 

577. Erdäpfelals Salat. 

Die gejottenen Erdäpfel werden gejchält, in dünne 

Dlätter geſchnitten; ferner, mit fein gejchnittenen oder 
20 * 
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grünen Zwiebeln, Salz und Pfeffer, dann reichlich mit 
dem Del und mit der Hälfte jo viel Effig angemadht, 
untereinander geſchwungen und zierlic angerichtet. Zur 
Abwehslung kann man aud gepußte, ausgegräthete, 
würfelig gefchnittene Sardellen oder Häringe mit zer- 
fhnittenen Kapern darunter.mengen. Oder: mit Feld— 
falat vermengt und mit rund ausgejtohenen rothen Rüben 
garnirt. Dder: den Erdäpfelfalat, ſobald er angerichtet 
ift, läßt man mit etwas Aspic zergehen und rührt etwas 
fein gejchnittenes Bertramfräuthen und eben fo viel 
Kerbelfraut ab, fängt e8 an zu ftoden, fo überzieht man 
den Erdäpfelfalat damit und garnirt es mit gebußten 
Sardellen, Häringen, Lachs u. dgl. Oder: e8 werden 
die in Blätter gefchnittenen Erdäpfel vorher ald Salat 
angemadt, mit den genannten Fiſchgattungen lagenmeife 
in einer ‚Sturzform mit zerlafjenem Aspic untergoffen, 
zierlid) und finnreich eingerichtet, worauf man das Ganze, 
um e8 zu fulzen, auf's Eis bringt. 

Beim Anrihten tauht man die Form in heißes 
Waſſer, trodnet das Geſchirr geſchwind ab und ftürzt es 
mit VBorfiht auf die Schüffel.' 


578. Rettig als Salat. | 
Der Rettig wird fein gejhält, fein blättermeife ge» 
jhnitten oder gehobelt, gejalzen, mit Del und Eſſig an- 
gemadt. Man Tann auch gefchnittene Chalotten oder 
grüne Zwiebeln, Schnittlauh dazu nehmen und mit Pfeffer 
würzen. Auch pflegt man, den Rettig fein zu reiben, 
auch mit geriebenem Kren“ vermiſcht, mit aa, Pfeffer, 
Del und Eifig angemacht. 


579. Kren 


wird reinlich abgeſchabt, gerieben, mit Salz, Zuder, Del 
uud Eſſig angemadıt. 
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Dürre Erbfen, Linfen, weiße und holländische Bohnen- 
ferne werden im Waſſer weich gekocht, abgejeiht, mit Del, 
Eifig, Salz, Pfeffer und gewiegter Peterfilie angemacht. 

580. Englifder Salat. 

Zu diefem Salate bedarf man mehrerer Gattungen 
gebratenen Fleiſches und Geflügel, als: Dan fchneide eine 
Portion Kalbsbraten, eine Portion Rehbraten, eine Portion 
Schinken, eine halbe Portion geräucherte Rindszunge, ein 
großes gebratenes Huhn, ein gebratenes Rebhuhn, 140 
Gramm (1/, Pfund) gepugte, gegräthete Sardellen. Diejes 
wird von allen Knochen, Häuten und Flechſen befreit, fein 
längliht geſchnitten, in eine Schüffel gethan, dazu fommen 
nod im Salzwaſſer abgefodhte, fein länglicht gefchnittene 
Bohnen, fein länglicht gefchnittene Eſſig-Gurken, etwas 
wenige ebenjo gejchnittene eingemachte rothe Rüben und 
140 Gramm (1/, Pfund) Kapern. 

Hierauf rührt man 6—8 hartgefottene Eierdottern mit 
1 Anrichtlöffel voll Senf fein ab, thut 2 Theil Del und 
1 Theil Eſſig, Salz und Pfeffer daran, Alles gut abge- 
rührt und damit das Gefchnittene angemacht, angerichtet 
und mit Aspic garnirt. 

Ih habe es für nöthig erachtet, auch Salate vorzu- 
merken, damit man bei einer größeren Tafel doch aud) 
einen fhönen Satat aufzuftellen weiß. 


XI Abtheilung. 
Jehre von der Bereitung der Mehlfpeifen. 


Unter die Gattungen der Mehlipeifen find. auch alle 
ſchon bei der Suppe angeführten Knödeln, Strudeln und 
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Nockerln als braudbar aufzunehmen. Sie werden nicht 
anders als wie zur Suppe bereitet und nur im Salz 
wafjer abgejotten, gut abgefeiht, mit Semmelbröfeln be- 
ftreut, mit heißer Butter oder Schmalz abgeſchmälzt oder 
abgebräunt und dann troden angerichtet. An Fleiſchtagen 
fönnen fie noch beſonders mit einer Beilage von einigen 
mittelgroßen, weich gejottenen Stückchen geräudertem 
Fleiſche, mit Pöckel- oder geräuderter Zunge und mit 
Bratwürſten verwendet werden. 


531. Bon dem Nudelteig. 


Derfelbe ift zwar allgemein. befannt, aber wie jeder 
andere Zeig zu Suppen, Mehlſpeiſen und Garnirungen 
unentbehrlih und deßwegen feine Zubereitung einer Bes 
lehrung werth. 

Beiläufig 230 Gramm (1 Pfund) geſiebtes Mehl 
wird mit 3 ganzen Eiern, mit einem Meſſer untereinander 
geſchlagen und zu einem feſten Teig geknetet; dieſen Teig 
theilt man in 4 Theile und knetet wieder jeden Theil zu 
einem Laibchen, das man dann in große, ſehr dünne, auch 
zuweilen dicker gehaltene Fleckchen auswalkt und nach Be— 
dürfniß in feine oder auch dickere Nudeln oder in Form 
viereckiger großer oder kleiner Fleckchen oder Bändchen 
ſchneidet. Man macht dieſen Teig auch bloß mit Eier— 
dottern an. Dann nimmt man 6 Eierdottern und mengt 
noch ein Paar Eplöffel voll füßen Rahm dazu. Entgegen» 
gejegt fann man ihn auch nur mit Eierflar und mit einem 
Zufag von 2 Eplöffeln voll Wafjer anmadhen; oder noch 
anders, man fügt ein Paar Eflöffel voll fein geftoßenen 
Zuder nebft den Cierdottern allein ohne Rahm dazu. 
Mit Spinattopfen kann man ihn grün machen; man 
miſcht ihn unter die Eierdotter. 

Die aus diefem Zeig fehr fein gefchnittenen Nudeln 
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werden meiſtentheils ganz roh nur zum Auslegen ver- 
jchiedener Formen oder auch gebaden, entweder zum Aus— 
legen oder zum Beſtreuen verwendet. 


532. Abgefhmalzte Nudeln. 


Wenn der zu den Nudeln bejtimmte Zeig fein aus— 
gewalkt ift, wird er anfangs nad) der Yänge in 3 finger: 
breite Streifen, danın über Quer fadendünn oder 2 mefjer- 
rüdendid zu Nudeln gejchnitten, melde dann in fieden- 
dem gejalztn Wafjer überfoht, abgefeiht, mit friſchem 
Wafjer abgekühlt und fo troden als möglih in jehr 
heißes Schmalz oder Butter getworfen, gejalzen und mehrere 

Male aufgefowungen werden. 
| Auf andere Art. Wenn fie abgefoht und abge- 
jeiht find, werden fie troden angerichtet, dann mit in 
Schmalz gelb geröfteten Semmelbröfeln abgefhmalzt und 
4 Anrichtlöffel vol Fleiſch- oder Faſtenſchü darunter ge 
geben. | 

Dder: Wenn fie abgefoht und abgefeiht find, werden 
ſie troden in jehr Heißes Schmalz geworfen, ein wenig 
gejalzen und gelb nerden lafjen, einige Mal umgemwendet, 
daß fie überall eim Farbe befommen; dann zerſchlägt 
man 4 ganze Eier, ein wenig Sal; und ?/, Liter (1% 
Shoppen) Milh, gißt e8 daran, läßt e8 ein wenig an- 
ziehen und richtet fie ın. 


985. Schupf-Nudeln. 


Nach Bedarf 2-3 Hände voll feines Mehl, ein wenig 
gejalzen und mit 1 gnzen Ei, nebjt warmem Waffer, 
zu einem fejten Zeig ıbgefnetet, auf die Tafel, worauf 
man gliedlange und gmz dünne GStriezlen daraus ver- 
fertigt. In Yo Liter A, Maas) oder nad) Verhältniß 
noch mehr Rahm, ein wnig Butter und Sal und furz 
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eingejotten. Ausgefühlt, werden fie in heißgemachtem 
Schmalze oder Butter in einer Cafferole auseinander ge= 
breitet, durch öfteres Umwenden mit dem Scäuferl zu 
einer fhönen Kruſte oder Farbe gebradt, angerichtet und 
mit Zuder beftreut. 

Auf andere Art werden fie wie die Nudeln oder 
noch befjer wie die Spaten behandelt. Nämlich man 
kocht fie im Salzwaſſer ab, abgefeiht, mit kaltem Waſſer 
abgelöst, werden fie im Schmalz wie obige cbgetrodnet, 
gefalzen, und wenn fie Farbe haben, macht man, wie bei 
Nudeln, einen gefalzten Eierguß daran, mit dner ſchönen 
Krufte anziehen lajjen, dann in jhöne Süden aus- 
geftochen angerichtet, ohne Zucker. 


534. Maccaroni-Rohrnudeln. 


Werden auf alle Arten, wie die gewöhnlichen Nudeln, 
zu allen Gerichten zubereitet, aber vorher im Salzmwaffer 
abblanchirt. 


5855. Nudeln-Puddiag. 


Erſt müſſen die Nudeln auf die vorge Weife zubereitet 
und abgefhmalzt feinz dann wird 140Gramm (4/, Pfund) 
Butter mit 4 Gierdottern fein abetrieben und von 2 
Eierweiß ein Schnee geſchlagen, die agejhmalzten Nudeln 
werden erſt ausgekühlt, mit der abg triebenen Butter und 
mit dem Schnee vermengt, in einereih mit Butter be= 
ftrihene Sturzform, mit a beftreut, gebracht 
und im Ofen gebaden. 

Auch unter diefe Nudeln Tann man geriebenen zn 
ſankäſe mengen oder nebenbei ſervren. 

Auf andere Art. Wenn de Nudeln abgekocht und 
abgeſeiht ſind, wird 140 Gramm (9, Pfund) Butter mit 
5 ganzen Eiern fein abgerührt, de Nudeln nebft 1/, Liter 


I 
| 
| 
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(1 Schoppen) dicken ſaurem Rahm, 70 Gramm (1/, Pfund) 
geriebenen Parmeſankäſe und ein wenig Salz darunter 
gemengt. In eine mit Butter beſtrichene und mit dünn 
ausgewalktem Butterteig ausgefütterte Form gebracht und 
im Ofen gebacken. 

Auf andere Art. Wenn die Nudeln abgekocht und 
abgeſeiht ſind, belegt man eine mit Butter beſtrichene 
Sturzform mit dünn ausgewalktem Butterteig. Indeſſen 
werden 140 Gramm (1/, Pfund) Butter mit 5 Eierdottern 
fein abgerührt, die Nudeln und der feftgefchlagene Schnee, 
fo wie das Eierklar leiht darunter gemengt, den Boden 
der Form damit belegt; auf diejes legt man ein Kleines 
fricaffirte8 oder in Krebsjauce verfertigtes Ragout, von 
Klein würfelig gefchnittenen Hühnern oder Kalsbriejen mit 
Euterln und Mauraden, Spargeln oder Garviol und 
Nudeln bededt, mit einer Butterteigplatte geſchloſſen, mit 
zerichlagenen Eiern beftrihen und im Ofen gebaden. 

Auf gleihe Art.und Weife werden die Maccaroni- 
Nudeln behandelte So macht man aud aus dem dünn 
ausgewalkten Nudelteige die fogenannten gefchnittenen 
Flecklen, fie werden auf alle Arten eben fo zubereitet, man 
bermengt fie auch oft mit fein gewiegtem Scinfen. 

Dder: Die verfertigten Nudeln werden im Salzwaſſer 
abgefodht, abgejeiht und ausgefühlt; dann merden 140 
Gramm (1/, Pfund) Butter mit 5 Eierdottern fein ab» 
gerührt, die Nudeln fammt Zuder, Zimmt, 2 Eplöffeln 
voll ſüßen diden Rahm mit einer halben Handvoll ab- 
gezogener fein geftoßener Mandeln damit abgerührt, eine 
Handvoll Weinbeeren, ein wenig fein gewiegten Gitronat 
jammt dem feitgefhlagenen Schnee von 5 Eierklaren; 
Alles gut vermifcht und in eine mit Butterteig ausgefütterte 
Sturzform gefüllt, im Badofen gebaden oder in eine 
gut mit Butter beftrichene Servietie gebunden, in einem 


25 
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Hafen mit kochendem Waſſer 11%,—2 Ctunden gefodt, 
dann aus der Serviette gelöst, angerichtet, mit einer ſüßen 
Citronen- oder Wein-Sauce jervirt. 

Die. fogenannten Flederin, aus Nudelteig verfertigt, 
können auf gleiche Art wie die Nudeln behandelt werden. 


586. Gekochte Nudeln in Rahm. 


Mittelfein gejchnittene Nudeln werden in 1, Liter 
( Deaas) Rahm eingefoht, ein bischen gefalzen, mit 
1 Löffel voll fein geſtoßenem Zuder, abgeriebener Drange 
oder Citronenjchale gewürzt oder mit Zimmt und Zucker 
beftreut und fo ganz natürlich angerichtet. 


537. Ausgedünjtete Nudeln. 


Nachdem die eben jo geſchnittenen Nudeln in 1/, Liter 
(1/g Mans) oder auch mehr Rahm eingefodht und ganz 
furz überjotten find, ein wenig geſalzen und ein Eleines 
Stüdhen Butter darin verrührt worden ift, werden fie 
ausgefühlt, in heiß gemachtem Schmalze oder Butter in 
einer flahen Eajjerole auseinandergebreitet, langſam über 
Kohlenfeuer, ohne es zuzudeden, ausgedünftet. Haben die 
unten zu liegen kommenden Nudeln jhöne braune Rameln, 
fo werden fie eine hinlängliche Krufte erhalten und mit 
fein geftoßenem Zuder und Zimmt bejtäubt, angerichtet. 


- 


588. Rahm-Nudeln im Dfen gebaden. 


Nachdem die Nudeln in !/, Liter (1/, Maas) oder in 
noch mehr fiedendem Rahm locker eingekocht, nicht lange, 
aber gäh und kurz eingejotten find, werden fie halb aus— 
gefühlt, gut gezudert, mit einem Stüd Butter und 6 
Gierdottern abgerührt, ſammt dem feitgejchlagenen Schnee 
von 6 Eierklaren vermiſcht und das Ganze in eine mit 
Butter ſtark bejtrichene Sturzform mit Semmelbröfeln 
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beſtreut, eingefüllt, oben wieder mit Semmelbröſeln reich 
beſtreut, mit zerlaſſener Butter übergoſſen und darin im 
Ofen gebacken. 

Dder: Die nämliche Maſſe auf gleiche Art behandelt, 
wird auch auf einem mit Butter beſtrichenen Platfond 
klein fingerdick aufgelegt und im Backofen gäh gebacken, 
damit es unten und oben eine ſchöne braune Kruſte er— 
hält. Dann nimmt man ſie heraus, überſtreicht die ganze 
Oberfläche 2 meſſerrückendick mit einer Aprikoſen- oder 
Hagebutten-Marmelade, rollt ſie zuſammen, ſchneidet das 
Rolat über Quer in daumenbreite Stücke, richtet es zier- 
lih an und bejtreut e8 mit Zucker. 

Dder: Man kann diefe Maſſe, nachdem fie auf dem 
Platfond fingerdick aufgeftrihen ift, im Badofen auf 
beiden Seiten die gehörige Krufte erhalten hat, auch mit 
einem Ausſtecher nad) beliebiger Größe ausjtehen. Jedes 
ausgejtohene Stück wird einzeln mit einer beliebigen 
Marmelade in der Mitte belegt und zierlich angerichtet, 
dann mit Zuder bejtreut. 

Dder: Dan fann diefe Maſſe, ſobald ſie dic ein> 
gekocht ift, Halb fingersdid auf ein Blech ftreihen und 
wenn es erfaltet it, mit einem Ausjteher ausjtehen, in 
zerichlagenen Eiern ummenden, im Schmalz fchön gelb 
ausbaden und mit Zucker bejtreuen. 


589, Rreb8-Nudeln. 


Der Teig wird aus feinem Mehl mit Eierdottern und 
einem Stüd verfertigter Krebsbutter verarbeitet, feit und ' 
troden gefnetet, fein ausgewalft und zu mittelfeinen Nu— 
deln gejhnitten, in Rahm gekocht, halb ausgefühlt, mit 
einem Stüde Krebsbutter und 4 Gierdottern, nebjt den 
4 Gierweißen zu einem fejtgejhlagenen Schnee vermijcht, 
ein wenig gejalzen und in einem mit Krebsbutter bes 
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ftrihenen Platfond ausgedünſtet. Außerdem werden fie 
wie die ordinären ausgedünfteten Nudeln behandelt und 
mit Zuder beftäubt. Ihr Anfehen muß fehr rot) und 
mit vieler Krufte verjehen jein. 


590. Spinat-Pudding. 


Es wird eine Handvoll Spinat abblandirt, gut aus- 
gedrüdt und mit einer Handvoll Zmiebelröhrlen, etwas 
Schnittling und Beterfilie fein gewiggt, Alles zufammen 
weich gedämpft. Hierauf wird von 1/ Kreuzer-Semmel 
das Braune abgerieben, in Mildy geweiht, gut ausge- 
drüdt, unter die gedünfteten Kräuter gut gemengt, mit 
70 Gramm (1, Pfund) fein würfelig gefchnittenen frifchen 
Sped, ein wenig füßen Rahm, Salz und Muskatnuß, 
nebjt 6 ganzen Eiern gut abgerührt, wird es in eine mit 
Butter beftrihene, mit Semmelbröjeln bejtreute Form ge— 
füllt, im Dfen gebaden. Geſtürzt, wird e8 mit einer 
guten Fräftigen meißen Sauce fervirt, melde man aud) 
mit Spinat-Topfen färben kann. 


591. Buddings von Kalbshirn, faltem Braten 
oder von zahmem Geflügel. 


Bon 3 Stüd 2 Ir. Diundbrod das Braune abgerieben, 
in feine Scheiben gejchnitten, in eine Caſſerole gethan, 
mit Milch gut angefeuchtet, dazu gibt man 100 Gramm 
(6 Loth) Butter, ein wenig gefalzen, Musfatnuß dazu, 
nebji einigen gemwäfjerten, abgehäuteten Kalbshirnen, Alles 
auf dem Feuer abgetrodnet, bis es fich von der Gafferole 
ablöst, etwas erfaltet, wird es mit 6 Eierdottern nad) und 
nad recht flaumig abgerührt, dann den feftgefhlagenen 
Schnee der 6 Eierklaren leicht darunter gerührt. Im eine 
mit Butter beftrihene mit Semmelbröfeln bejtreute Form 
gefüllt und im Dunfte 1%, Stunde gekocht. Geftürzt, 
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wird e8 mit einer guten, kräftigen, legirten, weißen Sauce 
gegeben. - 5 

Anftatt der Kalbshirne kann man gebratenes Kalbfleiſch 
oder Geflügel, wie aud rein gegräthete Fifche, nad) dem 
Abdrüden des Brodes darunter mengen. Das Kalbfleifch, 
wie das Geflügel muß rein ausgelöst fein von allen 
Häuten und Nerven, dann fein gemiegt. 

So aud, wenn man einen Pudding von Fiſchen macht, 
ift e8 ſehr gut, ihn zu verbejjern; jo kann man ehe das 
Brod abgetrodnet wird, einigerein gewaſchene ausgegräthete 
Sardellen, etwas feine Kräuter und ein wenig Kapern 
fein gemwiegt, vorher in Butter abgedünftet, dann das 
Brod angefeudtet, damit abgetrodnet. Dazu gibt man 
eine fauere weiße legirte Sauce. Wenn die abgekochten 
Fiſche von allen Gräthen gereinigt find, werden fie leicht 
unter die fertige Puddingmaſſe gemengt. 


592, Zmwetfhgen-Bafoifen. 

Diefe beftehen aus in Guldengröße und Mefjerrüden 
dide gefchnittene runde Semmeljpalten, die mit Milch 
bejprigt und mit einer fertigen Zwetſchgen-Marmelade 
bejtrihen werden. So vorbereitet, legt man 2 folder 
Spalten auf einander und panirt fie mit Eiern und Semmel—⸗ 
bröjeln, badt fie jhön gelb in heißem Schmalze aus. 

Dan kann fie aud troden, ſtark mit Zuder beftreut, 
geben. Dder man nimmt etwas Zwetichgen-Marmelade, 
verdünnt fie mit Wein und Wafler, und wenn fie ge- 
baden find, läßt man fie in diefer Sauce recht heiß werden, 
ohne zu kochen, dann angerichtet. 


59. Bon Erd- oder Himbeeren. 


Die Erd- oder Himbeeren werden rein ausgeſucht, roh 
mit Zuder vermengt und dann zerdrüdt, Die Semmel- 
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fpalten damit beftrihen, mit Eiern und Semmelbröfeln 
panirt, dann im heißen Schmalze gebaden,-troden ans 
gerichtet, mit Zuder und Zimmt beftreut. 
| 594. Mandel-Bafoifen. 

Sit die gleihe Behandlung wie bei vorhergehenden. 

Dean rührt 140 Gramm (Y, Pfund) geſchälte fein ge- 
ftoßene Mandeln mit 140 Gramm (1/, Pfund) geftoßenem 
Zuder an etwas Citronen abgerieben. Nach Bedarf mit‘ 
6—7 Eierdottern recht did und flaumig abgerührt, damit 
die Semmeljpalten überftrichen, troden angerichtet, mit 
Zuder bejtreut. 

595. DOrdinärer Eierhaber. 

Es werden einige Händevoll feines Mehl mit 8 ganzen 
. Eiern nebſt Milch im Verhältniß der Menge des Mehls 
zu einem flüffigen Teig abgerührt, ein wenig gefalzen und 
diefer in eine flache Eafjerole, worin man ein Stüd Butter 
oder Schmalz recht heiß werden läßt, gegojjen und ohne 
zuzudeden, über einer ftarken Glut gäh ausgedünftet. Wenn 
dann die untere Krufte die gehörige Farbe hat, wird das 
Ganze mit einem eifernen Nudelfchäufelhen umgemendet, 
bis e8 auch auf diefer Seite eine ſchöne Farbe und Krujte 
befommt, worauf der gebadene Eierhaber noch immer auf 
dem Feuer gelaſſen, mit demfelben Nudelſchäufelchen in Kleine 
Stückchen zerftochen, mit Zucker beftreut und angerichtet wird. 

Auf feinere Art werden einige Händevoll feines 
Mehl mit mehreren Anrichtlöffeln vol Rahm und 8 Eier- 
dottern, 1 Anrichtlöffel voll fein geftoßenen Zuder abge: 
rührt, au) 140 Gramm (Y, Pfund) Weinbeeren und 
140 Gramm (1, Pfund) ausgefteinte Eibeben, dann ganz 
zulegt von 6 Eierflaren der feſtgeſchlagene Schnee dazu 
gegeben. Uebrigens wird die Verfertigung ebenjo behan- 
delt und der Teig ausgedünftet, wie der vorige, angerichtet 
und mit Zucder beftreut. 
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Anftatt der Weinbeere und Gibeben fann man aud 
feine in Schnitzchen geſchnittene, geſchälte Aepfel nehmen, 
wie ftatt allem diefem fein gemwiegtes, gebratenes Geflügel 
oder Kalbsbraten, ebenjo ausgedünftet und behandelt. 


5%. Kindsmus. 

Einige Kochlöffel voll feines Mehl werden mit !/, Liter 
(1/, Maas) guter Mild fein abgerührt, nur wenig ge= 
falzen und unter immerwährendem Rühren gut und lange 
verkocht Wenn der Mehlgefhmad vergangen ift und das 
Mus durch langes Sieden feine gehörige Dice erhalten 
hat, wird e8 angerichtet und mit Zucker bejtreut. Es 
fann auch dider und fefter mit einem Stückchen Zuder 
eingefocht werden, mit 140 Gramm (1), Pfund) Butter, mit 
6 Eierdottern fein abgerührt und mit dem feftgejchlagenen 
Schnee von dem Eierklar vermifcht, zum Auflauf dienen. 


597. Reis: Schmarren. 

230 Gramm (Y, Pfund) ausgefuhter Reis wird in 
Rahm eingekocht, did und körnig gefotten, ausgefühlt, 
mit 8—10 Eierdottern und gejtoßenem Zucker abgerührt, 
ein wenig gejalzen, da8 Ganze mit von 6 Eierweißen 
geihlagenem Schnee vermiſcht und wie der Eierhaber im 
Schmalz oder Butter ausgedünftet, angerichtet und mit 
Zuder bejtreut. 

Auch kann man ihn mit Krebsbutter und gejhnittenen 
Krebsſchweifchen mengen und ftatt Schmalz oder Butter 
mit Krebsbutter ausdüniten. 


598. Reis in der Mild. 

280 Gramm (4, Pfund) Reis wird rein ausgefucht 
und gewafchen, mit 1 Liter (1 Maas) Rahm in einer: 
Caſſerole über Kohlenfeuer langfam, den Dedel halb darauf 
gelegt, weich und gehörig did gefotten, mit 1 Anrichtlöffel 
vol fein geftoßenem Zuder jüß gemadt und in einer 
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filbernen oder porzellainenen Schale angerichtet; hat es 
unten NRameln, jo hebt man fie jhön heraus und fie 
dienen dann zum garniven. 

Auf andere Art wird diejer Reis zwar ebenfo mit 
Rahm weich gekocht, dann aber halb ausgefühlt, mit 140 
Gramm (1/, Pfund) friiher Butter und mit von 6 Eier- 
weißen fejtgejhlagenem Schnee, unter dem auch gleich, 
wenn er feit und fertig ift, die 6 Gierdottern gemengt 
werden. Alles gut untereinander vermifcht und gezudert, 
auf einem mit Butter reich bejtrihenen Platfond Hein 
Finger hoch aufgelegt und im Badofen gäh mit fchöner 
Farbe ausgebaden. So jchneidet man ihn in lange Vier- 
ede oder rund mit einem Ausfteher aus, ziert ihn mit 
einer eingejottenen Weichjel Stüd für Stüd, beftreut ihn 
ftarf mit Zuder und hierauf wird er mit einer darüber 
gehaltenen glühenden Schaufel glafirt. 

Auf andere Art. Zu nod mehrerer Abwechslung 
fann man diefen Reis, wenn er auf folhe Art auf dem 
Platfond mit ſchöner Krufte und Farbe gebaden, aus 
dem Ofen kömmt, mit Apritofen-Marmelade mefjerrüden- 
die beftreichen, nocd) warın zufammenrollen, über Quer in 
daumenbreite Stüde ſchneiden, anrihten und mit Zuder 
betreuen. 


599, Gebadene Reis-Küchlen. 


280 Gramm (1/, Pfund) Reis wird reitt ausgeſucht, 
gewaſchen, in 1 Liter (1 Maas) guter Mil langſam, weich 
und zwar fo kurz eingekocht, daß er die Milch ganz einſaugt; 
dann fehr wenig gefalzen, mit 1 Eßlöffel voll geftoßenen 
Zucker gejüßt, jo feft und doch nod) jaftig eingejotten und 
einen nur wenig mit Butter beftrihenen Platfond daumen 
hoch belegt, worauf man ihn auskühlen läßt. Man jchneidet 
ihn entweder länglicht oder vieredig oder rund aus, taucht 
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ihn in abgeklopfte wenig gefalzte Eier, mit Semmelbröfeln 
panirt und badt fie im heißen Schmalz aus, mit Zuder 
bejtreut und mit einer glühenden Schaufel glafirt. 

Gefüllte. Nahdem der Reis in Rahm, wie vor- 
bergehender gekocht, die gehörige Dide erhalten Hat, wird 
er mit einigen Eierdottern feſt legirt, auf einen mit Diehl 
beftäubten Tiſch gebracht, dünn auseinander gebreitet und“ 
gedrüdt; dann mit einer Marmelade oder mit feft in 
Zuder eingefottener Aepfel- oder Quitten-Marmelade theil- 
weiſe gefüllt. Dieje einzelnen. Theile werden in runde 
Würſteln oder flahrunde Küchlen in gleicher Größe ge- 
ftaltet, in einige abgeklopfte Eier und Semmelbröfeln 
panirt und auf einem ſtark mit Butter bejtrihenen Plat- 
fond an beiden Seiten gebaden, mit Zuder bejtreut. 

Abwechſelnd kann man dieje Eroquetten aud) nahdem 
der Reis auf gleiche Art in Milch weich gekocht, eben fo 
vorbereitet, ausgekühlt und ausgebreitet worden ift, ohne 
Zuderzugabe, nur ein wenig gejalzen, theilweife mit aus» 
gejtreifter Bratwurſt-Faſchee, jeitlegirtem Salbigo oder 
Kalbfleiſch-Haſchee, fo wie an Fäfttagen mit Fiſch-Haſchee 
oder mit kleinem Ragout und Trüffel-Haſchee füllen und 
auf gleihe Art formiren. Man panirt fie gleichfalls in 
Eiern und Semmelbröjeln und badt oder bratet fie im 
Platfond. 

600. Reis in der Mild gebräunt. 

(Bit die nämlihe Behandlung wie beim Mild) - Reis, 
fiehe Seite 319). Wenn es angerichtet ift und mit den 
Rameln belegt, wird es ftarf mit Zuder beftreut und mit 
einer glühenden Schaufel glafirt. | 

61. Milhreis mit Barmefanfäfe. 

Wie die vorigen Reife wird diefer in gutem Rahm weich 

gejotten und halb ausgefühlt, mit 140 Gramm (1/, Pfund) 
Kochbuch. 4. Aufl. 21 
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Butter, ebenfo geriebenen Barmefanfäfe und einigen Eier- 
dottern, ein wenig gefalzen und dieſes Alles gut unter- 
einander gemifcht, in lange oder runde daumendide Ero> 
quetten, ohne fie mit etwas zu füllen, geformt, mit Eiern 
und Semmelbröfeln panirt und gleichfalls auf einem mit 
Butter beftrihenen Platfond gebraten, 


602. Reis- Auflauf. 


280 Gramm.(%, Pfund) rein ausgeſuchter und gewaſche⸗ 
ner Reis wird mit 1Xiter (1 Maas) Mil langjam weich 
gekocht, dabei man ihn aud) öfters, um das Anbrennen zu 
verhindern, umrühren muß. Ift er in der gehörigen Dice 
ausgekühlt, würzt man ihn mit ein wenig Salz und 
2 Eplöffeln voll Zuder, gibt ihm nad) beliebiger Wahl 
einen Zimmt-, Citronen-, Vanilles- oder Drangengerud, 
treibt 200 Gramm (11/5 Vierling) Butter mit 6 Eierdottern 
flaumig ab, gibt den abgefühlten Reis nach und nad) dazu, 
vermiſcht zulegt das Ganze mit zum. feften Schnee ge— 
Ihlagenem Eierklar und bringt diefe Maſſe in eine mit 
Butter Teich beftrihene,, mit Semmelbröfeln ausgeftreute 
Sturzform, und badt e8 langſam in einem nit zu heißen 
Dfen aus. Auch find hier Weinbeeren und Cibeben, 
ganze in Zuder eingefottene Weichfeln oder ausgelöste 
und gebratene Raftanien eine ſchickliche Beimifhung. 


Auch ohne Zuder und alle diefe ſüßen Zugaben macht 
man ihn, nachdem der Neid, fo mie vorgejchrieben, in 
Milch zur gehörigen Dice weich gefodt, ein wenig ge- 
falzen, mit Butter und Eiern abgetrieben ift; zulett werden 
280 Gramm (/, Pfund) fein gewiegter Schinken mit feft- 
geihlagenem Schnee auch oft 280 Gramm (4, Pfund) 
geriebener Parmeſankäſe darunter gemengt und jo mie 
der vorhergehende gebaden. 
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603. Auflauf von Reismehl. 

Dazu werden 140 Gramm (4/, Pfund) Reis gewaſchen, 
getrodnet, dann fein geftoßen und gefiebt, da8 Mehl mit 
1 Liter (1 Maas) Rahın nad) und nad fein abgerührt, in 
einer Safjerole über einen Windofen zum Sieden gebradit. 
Unter beftändigem Umrühren fegt man die Cafjerole auf 
einen Dreifuß über eine ſchwache Glut, auf der man e8 jo 
lang dämpfen und anfdhwellen läßt, bis es zu einem dicken 
Koch wird ; dann 200 Gramm (12 Loth) Butter, 140 Gramm 
(1/, Pfund) Zuder, nebſt einem Eleinen Stäubchen Salz 
dazu, Alles gut durcheinander gemengt. Iſt es ausgefühlt, 
wird e8 noch mit 8 Eierdottern abgetrieben und zur Vol— 
lendung das zu feftem Schnee gejchlagene Eierklar leicht 
darunter gemengt, in eine Sturzform gefüllt und gebaden. 
Gefüllt mitAlepfel, Aprikofen a. ıc. 12—15 
Stück Aepfel werden geſchält, dick blätterweiſe gefchnitten, 
mit einem Stück Butter und 140 Gramm (1/, Pfund) 
Zuder langſam auf einer Glut überdämpft, wohl ſich Hütend, 
daß die Spalten dabei nicht zerfallen und mit 140 Gramm 
(1/, Pfund) Hagebutten oder Aprifofen-Marmelade über. 
ſchwungen; dann, wie auch das Reiskoch erfaltet ift, wird 
es ın eine mit Butter beftrihene Auflaufform lagenweiſe, 
einmal mit Aepfel, einmal mit Reis eingelegt. 

Ebenfo mwird diefer Auflauf mit gefhälten rohen halben 
Aprikoſen oder Pfirfihen verfertig. Oder: ftatt allem 
diefem kocht man gleich mit dem Reis 6 Tafeln geriebene 
Ehocolade. Oder: man kann e8 auch mit 1, Liter (Ye 
Shoppen) Marastino, oder Rofoglio, oder mit Rum 
durch feines Abrühren gut vermiſchen, aber erft, bis es 
gehörig ausgefühlt ift. Es muß auch viel fefter zufammen- 
haltend bereitet werden, weil die nachgegofjene Flüſſigkeit 
8 ohnehin verdünnt. Die übrige, Behandlung bleibt fich 
wie bei allen ſchon beſchriebenen Auflaufen gleich. 

\ 21* 
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604. Reis-Pudding. 

280 Gramm (1/5 Pfung) Reis wird rein ausgeſucht, durch 
ein Paar Sude gäh abblandirt, qut abgefeiht, dann aber 
langfam und doc körnig in 1 Liter (1 Maas) guter Milch 
gekocht. Iſt er halb ausgefühlt, mengt man nebft einem 
Stäubdhen Salz, 140 Gramm (1/, Pfund) Butter darein, 
damit ex ſich zertheile und gibt nad) einer ziemlihen Weile 
‚140 Gramm (?/, Bfund) ausgefuchter Weinbeeren, eben fo 
viel würfelig fein gefchnittenes Mark, TO Gramm (1, Pfund) 
geprödelte Biscotten, oder ftatt dejfen TO &ramm (1/; Pfund) 
abgezogene fein geftoßene Mandeln, eben fo viel fein ge- 
fhnittene Citronen, 140 Gramm (%, Pfund) an Citronen 
oder Drangen abgeriebenen gejtoßenen Zuder, oder mit 
Banille oder Zimmt, 10 Eierdotter und von 6 Eierflaren 
gefchlagenen Schnee dazu. Diejes Alles wird genau unter- 
einander gemengt, in die mit Butter bejtrihene Gerviette 
oder Sturzform gefüllt und im Dunfte gefotten oder auch 
gebaden und troden angerichtet, mit Zucker beftreut. 

605. Reis auf Brüßler Art. 

Es werden 4 Kochlöffel vol Mehl mit Miilch und 
4 Eiern zu einem flüffigen Teige abgerührt, ein menig 
gejalzen und daraus Kleine, feine Flädchen gebaden, welche 
halb fingersdic mit gekochtem, gezudertem Milchreis über- 
fteihen und zujfammengerollt werden, die quer in der 
Mitte durchſchnitten und aufrecht in eine ſtark mit Butter 
bejtrihene Sturzform rangirt; dann folgender Guß dar» 
über gegofjen: e8 werden 3—4 Eier mit 1/, Kiter (1 Schop⸗ 
pen guter Milh, 2 Eßlöffel voll geftoßenen Zucker und 
ein bishen Zimmt gut verrührt, dann im Dfen gebaden 
oder im Dunft gefotten, geftürzt und mit Zuder beftreut. 

606. Rei8-Strudeln. 

Es wird ein Strudel- oder Zugteig gemacht, nämlich: 

280 Gramm (1/, Pfund) Mehl wird mit einem ganzen 
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Ei, mit einem Stückchen Butter wie ein halbes Ei groß, 
1 Meſſerſpitze voll Salz mit lauem Waſſer zu einem ges. 
finden Teig verarbeitet, durch den Ballen der rechten Hand 
einige Mal durchgeftrihen, bis ſich die ganze Maſſe Teig 
von der Tafel leicht [ostöst, worauf man ihn zufammen= 
nimmt, den Ort, wo er gefnetet wird, leiht mit Mehl 
beftäubt und in einen runden Klumpen rollt. So gejtaltet, 
deckt man eine heiß gemachte Cafferole darüber, morunter 
man ihn vaften läßt und zieht ihm über einen Tiſch, über 
welchen ein mit Mehl bejtäubtes reines Tuch gedeckt ift, 
fein aus, veih mit Butter beftrihen und dann mit im 
Rahm weich gekochtem und wieder ausgefühlten Reis, mit 
MWeinbeer- oder Aprikojen= Marmelade vermijcht, meſſer— 
rückendick aufgetragen, mit diefer Fülle fein zufammenge- 
rollt, in fingerlange und ebenfo dide Keine Strudeln über 
quer abgetheilt und auf einem mit Butter reich bejtriche- 
nen Platfond im Badofen ganz troden, ohne Aufguß 
von Rahm nur oberflählich auch mit Butter bejtrichen, 
ausgebaden, dann ebenfo troden angerichtet. 


607. Reis mit Aepfel. 


280 Gramm (4, Pfund) ausgeſuchter, abblandjirter 
Reis wird wie der gewöhnliche Milchreis in 1/, Yiter (*/ 
Maas) Rahm weid) gefoht. Nachdem er etwas ausgefühlt 
ift, vermifcht man ihn mit 140 Gramm (?/, Pfund) frischer 
Butter und 140 Gramm (!/, Pfund) Aprikoſen-Marmelade, 
ſtellt ihn, erſt mit Zuder ſüß gemacht, einftweilen zur Seite. 

Unterdeffen werden 12 Stüd Maſchanzker- oder Neinett- 
äpfel gefhält, halbirt, in der Mitte Stein und Bugen 
ausgeftohen, im Ganzen mit 140 Gramm (Y, Pfund) 
Butter, 140 Gramm (/, Pfund) gejtoßenen Zuder und 
140 Gramm (1, Pfund) Aprifojen- Marmelade über 
ſchwachem Feuer weich, zwar ganz erhalten, gedämpft. 
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Iſt auch diefes vollendet, bejtreiht man den Boden 
einer Schüffel mit Butter, legt den gekochten Reis finger- 
did darauf und rangirt die Aepfel mit ihrem eigenen 
Safte darüber. Das Ganze wird mit Reis in einer will- 
kührlich gewählten Form bededt, mit zerlajjener Butter 
beftrihen, mit Früchten (eingejotten) garnirt und in einem‘ 
nit gar heißen Dfen mit einer ſchönen Farbe gebaden. 
Oder mit feftgefhlagenem Schnee von Eierklar, mit Zuder 
abgerührt, damit garnirt und gebaden. 


605. Auflauf von Käſe. 


280 Gramm (!/, Pfund) gefiebtes feines Mehl wird 
mit %, Liter (3 Schoppen) Rahm fein abgerührt und 140 
Gramm (1, Pfund) gebrödelte Butter dazu, unter beftän- 
digem Rühren in einer Eafferole auf dem Feuer eingekocht, 
bis der Teig feft wird und ſich von der Gafjerole und dem 
Kochlöffel löst. Dann wird er in eine andere Gafjerole 
übertragen und halb ausgefühlt mit 280 Gramm (1/, Pfund) 
geriebenem Parmeſankäſe, 140 Gramm (!,, Pfund) Butter, 
wenigem Salz und Pfeffer, mit einev Meſſerſpitze voll 
Zuder vermifht, mit 8-10 Eierdottern gut abgetrieben 
und zulegt mit dem feſtgeſchlagenen Schnee von 6 Eier- 
Haren vermengt, in eine Auflaufform oder in Kleine Förm— 
hen, oder Kleine Bapierlapfeln gefüllt und in einen etwas 
abgefühlten Badofen langfam gebaden. 


609. Schnee-Auflauf von verfhiedenem Obſte. 


Bon Aepfeln. Diefe werden fein gefhält, Halbirt 
und die Butzen herausgeftohen, man nimmt nad) Be— 
dürfniß der Perfonen, kocht fie mit etwas Zuder, Wein 
und Waffer, ein Stückchen Citronenſchale wei; find 
fie weich, legt man fie auf ein umgefehrtes Sieb, die 
Eitronenihale davon gethan, den Saft läßt man zum 
Syrup einfoden, bis er didliht if. Zu 12 Stück Aepfel 
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nimmt man 12 Eierflar, zu feſtem Schnee gefchlagen 
und mengt ihn unter den Syrup, man belegt den Boden 
mit der Hälfte der gekochten Aepfel, auf dieje häuft man 
den Schnee hoch auf und garnirt ihn mit den übrigen 
Aepfeln, beftreut ihn mit Zuder und badt ihn im über» 
fühlten Dfen aus. 

Bon Aprifojen, Pfirfifhen, Reineklauden, 
Pflaumen. Sie werden fein geſchält, halbirt die Steine 
ausgelöst, ebenjo behandelt und zubereitet wie vorher- 
gehendes. 

Bon verfhiedenen Marmeladen Die Mar- 
melade von Aepfeln oder Aprifofen, Pflaumen, Hagebutten 
u. dgl., wird mit ein wenig gejtoßenem Zuder und Waſſer 
auf dem Feuer aufgelöst und ebenfo zubereitet. So aud) 
von Quitten, Aepfeln oder deren Marmelade, 

Bon Erdbeeren,Himbeeren oder Johannis 
beeren. Sie werden rein ausgefuht, auch kann man 
fie ganz laſſen oder durdy ein Haarfieb durchtreiben, dann 
läutert man 140 Gramm (1/, Pfund) Zuder mit etwas 
Waſſer und ein wenig Eitronenfaft, läßt ihn zu Syrup 
einfohen und gibt 1 Xiter (1 Maas) Erdbeeren oder 
Himbeeren dazu, ſchwingt e8 auf dem Feuer ein paar 
Mal um, jo find fie fertig und man verfährt damit wie 
mit vorhergehenden. 

So fann man diefem Schnee-Auflauf den Geſchmack 
geben, nämlich: 1 Stüd Zuder von 140 Gramm (1/, Pfund) 
wird an einer Citrone oder Drange gut abgerieben oder 
mit einem halben Stengelhen Vanille fein abgeftoßen und 
gefiebt. Der Zuder ſammt dem Saft der Eitrone oder 
Drange, oder der Vanille wird geläutert und zu Syrup 
gekocht, oder ftatt diefem Allem löst man mit 140 Gramm 
('/, Pfund) Zuder, zu Syrup gekocht, 6 Tafeln geriebener 
Chocolade auf, die übrige Behandlung bleibt gleid). 
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610. Beihamel-Auflauf mit verfhiedenem 
Geſchmack. 

200 Gramm (14 Bierling;) Mehl wird mit 1/, Liter 
(! Draas) Rahm und 35 Gramm (2 Loth) Butter glatt 
abgerührt.und auf dem Feuer unter beftändigem Umrühren 
zu einem dien Teiche eingekocht, bis er ſich von der Caſſe— 
role und dem Löffel ablöst; ausgefühlt, wird er mit 6 
Eierdottern fein abgerührt, dann mit 100 Gramm (6 Yoth) 
Zucker verfüßt, welhen man an einer Eitrone oder Orange 
abreibt, oder mit einem halben Stengelchen Banille gejtoßen 
und gefiebt, vermifcht, oder ftatt allem dieſem 4 Tafeln 
geriebener Chocolade dazu nimmt, oder ihn mit Krebsbutter 
färbt. Hierauf werden die 6 Gierklaren zu feſtem Schnee 
geſchlagen und leicht darunter gemengt, eine Auflaufform 
gut mit Butter beftridhen, eingefüllt und in einem über- 
fühlten Badofen langfam gebaden. Dan kann ihm aud) 
den Geſchmack von einem Halben Bierling (70 Gramm) 
abgezogenen fein gejtoßenen Mandeln geben, melde man 
gleich zu dem Diehl hinzugibt. 

611. Auf andere Art, mit Quitten. 

Es werden 6 Quittenäpfel fein gejchält, die Bußen und 
Kerne ausgelöst, mit Juder, Zimmt und Waffer weich und 
furz eingefocht, dann durch ein Sieb getrieben. Unterdeſſen 
kocht man ein gutes ſeſtes Beſchamel ohne Autter; nahdem 
e8 etwas erkaltet it, wird e8 mit 140 Gramm (!/, Pfund) But” 
ter gut abgerührt, nad) und nach 8 Eierdotter, dann die durch» 
getriebenen Quitten, ift e8 nicht ſüß genug, nod) etwas Zucker 
daran gethan, nebft dem feftgefchlagenen Schnee der 8 Eier- 
Haven, und wie vorhergehender im Badofen aufgezogen. 

612. Eier-Auflauf, auch Pflaumpudding 

genannt. 

280 Gramm (%, Pfund) Butter wird flaumig abge- 
rührt, dann 10 Eierdotter nach und nad) darein gerührt, 
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nebſt 4 Eßlöffel voll feines Mehl und 1/, Liter (14 Schoppen) 
dien füßen Rahm, 70 Gramm (4 Loth) mit Vanille ab- 
gejtoßenen gefiiebten Zucker darunter und in einer mit 
Butter beftrihenen Form im Ofen aufgezogen. 


613. Beihamel-Auflauf. 


230 Sramm (1, Pfund) Butter läßt man zergehen 
und 70 Gramm (4 Loth) feines Mehl damit anziehen, 
rührt e8 mit ?/, Liter (1 Echoppen) Rahm fein ab und 
trodnet e8 auf dem Teuer unter beftändigem Umrühren, 
bis e8 fih am Geſchirre ablöst, dann ausgefühlt. Hier- 
auf rührt man 140 Gramm (/, Pfund) Butter redt 
flaumig, nad) und nad) 10 Eierdotter daran, nebjt 100 
Gramın (6 Loth) mit Vanille abgeftoßerien oder an einer 
Citrone abgeriebenen Zuder, zulegt den feitgefchlagenen 
Schnee von 6 Eierflaren. Wenn die Butter abgerührt 
ift, rührt man das Beſchamel darunter in eine mit Butter 
beftrihene Form gefüllt und %, Stunden im Dunſte gejotten. 


614. Auflaufvon Bries- oder Grosmehl. 


Es wird ein dickes gut ausgefochtes Griesmus verfertigt, 
und wenn e8 etwas ausgefühlt ift, mit 140 Gramm (!/, 
Pfund) Butter gut abgerührt, 100 Gramm (6 Yoth) Zuder 
an einer Citrone abgerieben nebjt 6 Eierdottern daran; 
ift es gut abgerührt, mengt man den feitgejchlagenen 
Schnee von 6 Eierflaren leicht darunter, und wenn man 
will, eine Handvoll gereinigter Weinbeeren. 


615. Raftanien:- Auflauf. 

840 Gramm (11/, Pfund) Kaſtanien werden weich ger 
otten, gejhält und fein geftoßen mit TO Gramm (4 Loth) 
Butter und 1 Eplöffel voll ſüßen dien Rahm. Hierauf 
werden 140 Gramm (!/, Pfund) geftoßener Zuder mit 
8 Eierdottern recht flaumig abgerührt, dann die Kaſtanien, 
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nebſt dem feftgefchlagenen Schnee von den 8 Gierflaren 

leicht darunter gemengt, in eine mit Butter beftrichene 

Form gefüllt und in nicht zu heißem Ofen gebaden. 
616. Erdäpfel-Auflauf. 

280 Gramm (1/ Pfund gefochte, geriebene Kartoffeln 
werden mit ein wenig Butter und füßem Rahm zu einem 
guten dicken Mus gefocht. Hierauf rührt man 140 Gramm 
(X, Pfund) geftoßenen Zuder mit 6 Eievdottern flaumig 
ab; dann das Kartoffel-Mus nebſt dem feitgejchlagenen 
Schnee der 6 Eierflaren leicht darunter gemengt. 


617. Bisquit-Auflauf. 

140 Gramm (%, Pfund) Butter wird jehr flaumig ab— 
getrieben, 8 Eierdotter und 140 Gramm %/, Pfund) Zuder 
dazu gethan und 1% Stunde abgetrieben, 140 Gramm 
("4 Pfund) feines Mehl daran nebjt dem feftgefählagenen 
Schnee der 8 Eierklaren. 


618. Auflauf von Mark. 

140 Gramm (%, Pfund) abgezogene Mandeln werden 
fein gejtoßen, 100 Gramm (6 Loth) Zucker, 4 ganze Eier 
nebjt 5 Eierdottern dazu gethan und eine gute halbe Stunde 
abgetrieben, dann fchneidet man 140 Gramm (8 Loth) 
frifhes Mark mwürfelig, rührt felbes langſam in die ab- 
gerührte Mafje ein. Man kann fie baden oder im Dunfte 
fieden. 

619. Auflaufvon Wein, 

200 Gramm (12 Loth) Mehl werden mit 1/, Liter 
("/s Maas) weißem Wein glatt abgerührt und auf dem 
Veuer zu einem dicken Mus gekocht, dann ausgefühlt, mit 
140 Gramm (%, Pfund) geftoßenem, an einer Citrone ab» 
geriebenem Zucker, nebft 6 Eierdottern gut abgerührt, mengt 
man den fetgefchlagenen Schnee der 6 Eierklaren leicht 
darunter, | 
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Bon feinen Auflaufen. 


Es werden 3 Kochlöffel voll Mehl mit 8 Eierdottern 
und 1/, Liter (1/, Maas) gutem Rahm nah und nad) zu 
einem flüffigen Teig abgerührt und auf dem Feuer unter 
beftändigem ſchnellen Umrühren mit einem Kochlöffel zu 
einem dicken Mus bereitet, worauf man es in eine irdene 
Schüſſel überleert, mit 140 Gramm ('/, Pfund) geftoßenem 
Zuder, eben jo viel fehr feinen fait zu Mehl geriebenen 
braunen Biscotten, 140 Gramm (4, Pfund) heiß zerlaf- 
fener, abgefhäumter Butter und nur ein Stäubchen Salz, 
Alles gut untereinander mengend, bis zum Erkalten uner- 
mübdet fortrührt. Zulegt kommt auch noch das zu feſtem 
Schnee gejchlagene Eierklar darunter, und dann badt man 
es, in eine Auflaufform gefüllt, in einem nicht zu heißen’ 
Badofen aus. 

Diefen Auflaufen kann man dur verfchiedene Zuga— 
ben und mitgetheilte Gerüche, auch verjhiedene Namen 
geben. Der Gerud wird dem Rahm, womit das Mehl 
und die Eier abgerührt werden, auf folgende Weiſe mit- 
getheilt, nämlih: E8 wird in 1/, Liter (Y, Maas) Todhen- 
den Rahm ein Stengelhen Vanille geworfen, gut zugedeckt, 
eine halbe Stunde an einem warmen Orte ftehen gelafjen, 
wodurd es den Vanille-Geruch an ſich zieht. Nun darf 
e8 nur durch eine Serviette gefeiht und falt gebraudt 
werden. 

Ebenſo wird 1 Eplöffel voll grüner Thee in den 
fohenden Rahm geworfen, gut zugedeckt, eben fo lange 
jtehen laſſen, abgejeiht und kalt gebraudt. 

Ebenſo mit Draugenblüthe oder abgezogenen geröjteten 
Mandeln, oder mit ganzem Zimmt, oder mit 140 Gramm 
(1/4, Pfund) geröfteten Kaffee oder Cacaobohnen, alle mit 
gleicher Behandlung. 
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620. Feiner Auflaufvon EChocolade. 

2 Rochlöffel voll Mehl werden mit 6 Tafeln geriebener 
Chocolade, 8 Eierdottern und 1/, Liter (1/, Maas) Rahm 
nach und nad) fein abgerührt, in einer afjerole über dem 
Teuer unter immerwährendem Rühren langſam aufgefocht; 
dann werden 140 Gramm (!/, Pfund) heiß zerlafjener gut 
abgefhäumter Butter nebjt 140 Gramm (!/, Pfund) fein 
geriebenen Biscotten und ein Stüd geftoßener Zuder dazu 
gemengt, zulegt der feftgejchlagene Schnee von 6 Eierklaren 
vollendet und in eine mit Butter bejtrichene, mit Biscot- 
tenbröjeln betreute Form gefüllt und im abgefühlten Ofen 
gebaden. 

| 621. Aufgezogene Marffräpflen. 

Dean madt von feinem Mehl 35 Gramm (2 Loth) 
Butter und 3 Eierdottern einen feften Nudeiteig, walkt 
ihn fein aus. Dann werden 100 Gramm (6 Loth) frifches 
Mark flaumig abgetrieben und 3 Eierdotter, nebft 85 Gramm 
(5 Loth) fein geftoßenen Mandeln, 85 Gramm (5 Loth) 
Zuder dazu gegeben, Alles zufammen 1 Viertelftunde ge= 
rührt, endlich fchneidet man von dem ausgewalften Teig 
Heine vieredige Flecken, bejtreiht fie rund herum mit Eier- 
Har, füllt fie mit den Abgeriebenen und legt die 4 Eden 
zufammen, eine Form wird mit Butter beftriden, die 
Krapfen hineingegeben, kochender Rahm darüber gegojjen 
und in einer ziemlich heißen Röhre jo lange gejotten, bis 
der Rahm ſich beinahe eingefodyt hat und fie von Oben eine 
röthliche Krufte befommen, dann mit Zucker beftreut und 
fervirt. - 
622. Aufgezogenes von Eiern. 

Man rührt von Eiern und Mehl ein Eingelaufenes 
wie zur Suppe an, nur gibt man etwas mehr Gierdottern 
dazu und läßt es unter beſtändigem Umrühren mit dem Kod)- 
löffel in 1Liter (1 Maas) Rahm einlatfen, thut 1 Stüd 
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Butter, etwas Zuder, ein wenig Salz daran und läßt es 
einkochen, wenn es unten ein jhöne Prufte Hat, mendet 
man es mit einem Schäufeldhen um, daß es viele Kruften 
befömmt, dann angerichtet, mit Zuder und Zimmt bejtreut. 


623. Eiergerftel als Mehlipeife, 


Es wird ein fejter Nudelteig verfertigt und auf einem 
Neibeifen zu feinem Gerftel gerieben, das man auseinander 
geftreut in der Luft trocknen läßt, wodurd) das Zuſammen— 
leben vermieden wird. Dergeftalt wird e8 wie die Nudeln 
in 14 —1Xiter (1/,—1 Maas Rahm eingefodht ; dann werden 
100 Gramm (6 %oth) Butter mit 3 ganzen Eiern gut ab— 
gerührt, das Eingefohte nebjt Zucker, ein wenig Salz 
darunter gerührt und in eine mit Butter bejtrichene mit 
Semmelbröjeln beftreute Form gefüllt, im Badofen gebaden. 
O der: auf einem mit Butter beftrihenen Platfond Elein 
fingersdid aufgeftrihen, mit einer ſchönen Kruſte gebaden, 
zierlich gejchnitten oder ausgeftohen, mit Juder und Zimmt 
beftreut oder mit einer Hagebutten-Sauce übergoffen. 


624. Noderln in der Mild. 


100 Gramm (6 Xoth) Butter werden flaumig gerührt, 
2 ganze Eier, 3 Eierdotter und fo viel Mehl als nöthig 
ift in den Zeig zufammenzuhalten, etwas Zuder und Salz 
dazu gerührt; dann läßt man 1,— 3, Liter (2—3 Schop⸗ 
pen) Rahm fiedend werden und legt die Noderln in gleicher 
Größe mit einem Löffel in denfelben ein, läßt fie ziemlich 
ausfohen und gibt fie mit Zuder bejtreut zu Xifche. 
Dpder: man fann auch, wenn die Nockerln ziemlich aus— 
gekocht find, die Milch abgießen, mit 4 Cierdottern und 
etwas Zuder abjprudeln, die Noderin werden in eine mit 
Butter betrihene Form gegeben, das Abgejprudelte.darübe r 
gegofien, im Backofen gebaden und mit Zuder beftrent. 
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625. Noderin von gebrühbtem Teig. 

1/, Riter (1 Schoppen) Rahm und 17%/, Gramm (1 Xoth) 
Butter wird in eine Caſſerole gegeben, wenn e8 kocht, rührt 
man jo viel feines Mehl darein, bis es einen feiten Teig 
gibt, läßt ihn, wenn er gut ausgedünftet ift, etwas aus- 
fühlen, rührt 3 ganze Eier, 7 Eierdotter und 140 Gramm 
(1/5, Pfund) Zuder dazu, fett dann 1/, Liter (1, Maas) 
Rahm auf eine Glut und kocht, wenn derjelbe anfängt 
zu fieden, von der abgerührten Maſſe Kleine Nockerln ein, 
läßt felbe gut aufkochen, gießt dann den Rahm ab, richtet 
die Nockerln an, jprudelt 6 Eierdotter mit etwas kaltem 
Rahm und jenem der von den Nockerln abgegofjen wurde, 

nebft 100 Gramm (6 Loth) Zuder gut ab, läßt es unter 
beſtändigem Sprudeln auf dem Feuer didlicht werden, gibt 
e8 über die Nockerln, ftellt fie noch einige Minuten in 
einen nicht zu heißen Ofen und fervirt fie mit Zucker be- 
ftreut, oder in eine Form rangirt. 


626. Marf-Strudeln. 


Bor Allem ift hier zu erinnern, daß die Behandlung 
des Teiges (fiehe Seite 324) zu diefen, wie zu allen den 
nachfolgenden Strudeln, worunter aud) das feine Aus— 
ziehen begriffen wird, dem erjtbejchriebenen Strudelteige 
ohne mindefte Abweichung ganz gleich zu halten ift. 

Iſt er über den Tiſch ausgezogen und etwas übertrodnet, 
beftreigt man ihn mit Butter. In der Zwifchenzeit treibt 
man 70 Gramm (4 Roth) geftoßenen Zucker mit 6 Eier» 
dottern fein ab, fehneidet 280 Gramm (1/, Pfund) Mark 
mwürfelig, mengt 70 Gramm (4 Loth) Citronat oder Wein- 
beeren darunter, zulegt noch den von 3 Eierklaren feitge- 
ſchlagenen Schnee dazu und beftreiht den ausgezogenen 
Strudelteig, nachdem man den überflüffigen rund herum 
abgejchnitten Hat, meſſerrückendick mit diefer Fülle, dann 


? 
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wird er ganz loder zum Strudel zufammengerolit; Hier- 
auf bringt man ihn auf eine reid mit Butter beftrichene 
Schüffel nebft wenigem Rahm und badt ihn im Badofen 
mit jhöner gelber Farbe aus, 


627. Sauere Rahm-Strudeln. 


Nahdem nun der Teig auf foldhe Art über die ganze 
Tafel ausgezogen worden ift, hat man bereit8 ein Stüd 
Butter mit 6 Eierdottern und 1/, Liter (1 Schoppen) oder 
auch mehr jauern Rahın nad) Maßgabe der zu verferti» 
genden Strudeln mit etwas Zuder und ein wenig Sal 
zur Fülle abgetrieben, diefes wird nun mefjerrüdendid 
auf den Teig geftrihen und mit Weinbeeren und Semmel- 
bröſeln bejtreut, Locder zufammengerollt und wie der vorige 
behandelt. Man fann fie au in eine Form richten und 
bis zur Hälfte mit Rahm übergießen, dann im Badofen 
langfam und gut ausbaden. Diefe Strudeln können 
auch ftatt dem Zug- oder Nudelteig, mit gewöhnlichen 
fein ausgewalkten verfertiget werden. 


628. Chocolade-Strudeln. 


Nahdem der Strudelteig wie gewöhnlich ausgezogen 
und mit zerlajjener Butter ſtark beftrihen worden ift, werden 
5 Tafeln geriebener Chocolade mit 140 Gramm (t/, Pfund) 
abgezogenen fein gejtoßenen Mandeln, 70 Gramm (1/, Vier⸗ 
ling Zuder, 6 Eierdottern, mit einigen Anrichtlöffeln voll 
Rahm fein abgerührt und auf denfelben geftrihen, dann 
loder und jhnedenförmig zufammeugerollt, in eine flache 
Caſſerole gebracht, Zoll hody mit gutem Rahm und zer- 
lafjener Butter übergoffen und mit jhöner Farbe im Bad 
ofen gebaden, dann nimmt man fie mit einem breiten 
Backſchäufelchen behutſam heraus umd richtet fie troden an, 
gibt auch nebenbei eine füße legirte Rahm-Sauce dazu. 
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629, Aepfel-, Weihfeln- oder Kirſchen— 

| Strudeln. 

Wenn der Etrudelteig fein ausgezogen, mit zerlaffener 
Butter beftrihen worden ijt, wird er auch oft mit feinen 
blätterig gefchnittenen, mit Zuder und Aprifofen-Marme- 
lade überſchwungenen rohen Aepfeln belegt, dieje wieder 
mit zerlafjener Butter übergofjen, der Zeig dann zuſam— 
mengerollt und als Aepfelftrudeln aufgetragen. 

Auf gleihe Weife macht man fie von ausgefteinten 
Weichſeln, Kirihen oder Zwetſchgen, bejtreut fie mit 100 
Gramm (6 Loth) abgezogenen fein gejtoßenen Mandeln, 
100 Gramm (6 Xoth) Zuder und mit ein wenig Zimmt 


vermengt. 
630. Grie8- Strudeln. 


Die Fülle Man kodht von !/, Liter (1, Maas) Milch 
und Gries ein dickes Mus, rührt fie mit 100 Gramm (6 Roth) 
Butter, 6 Eierdottern, etwas Zuder und fein gejtoßenen 
Diandeln ab, rührt zulegt den feftgefchlagenen Schnee von 
3 Eierflaren langfam hinein, in ein gut mit Butter bes 
ftrihenes Platfond, begießt fie mit %/, Liter (1 Schoppen) 
Milch, beftreut fie mit Zuder und dann werden fie im 
Badofen ſchön gebaden. 

631. Kreb8-Strudeln. 

Man nimmt anftatt frifcher Butter — Krebsbutter zum 
beftreichen und macht folgende Fülle: 140 Gramm (1/, Pfund) 
Krebsbutter wird mit 6 Eierdottern und einer von der 
Rinde abgeriebenen, in Milch eingemweichten, wieder ausge— 
drüdten Semmel flaumig abgerührt, man falzt fie ein wenig, 
gibt einen Anvichtlöffel vol Zucer dazu, überftreiht den 
Zeig damit mefjerrücendid und bejtreut jie mit ausge— 
lösten würfelig gejchnittenen Krebsſchweifen und Sceeren. 
Zufammengerolit legt man fie in ein reich mit Krebsbut- 
ter bejtrihenes Platfond, jhüttet füßen, mit Krebsbutter 


Mehlipeifen. 337 


und mwenigem Zucker vermifhten Rahm Zoll hoch und 
lan darunter, dann im Dfen gebaden, während dem 
Baden einige Mal mit Krebsbutter überftrichen. 

Auf folde Art können diefe Strudeln mit verſchiedenen 
Gemüfen, Faſchee oder Hafchee u. dgl. beftehen, wobei der 
Zucker mwegbleibt. 


632. Schinlen-Strudeln. 

Ein Strudelteig, wie der vorhergehende, wird fein aus» 
gezogen und mit zerlafjener Butter beftrihen. In der 
Zwiſchenzeit wird ungefähr 560 Gramm (1 Pfund) magerer 
weich gejottener fein gemwiegter Schinken mit 6 Eierdottern 
in 3/, Liter (1 Schoppen) fauern Rahm gut abgefprudelt 
und der ausgezogene Teich) damit begofjen, darauf der 
Schinken did und reichlich geftreit, loder zufammengerolit 
und in Form einer Schnede in eine mit Butter ſtark 
beftrichene flache Cafjerole gebracht, worin er wieder oben 
mit Butter beftrihen, im Badofen raſch ausgebaden und 
troden angerichtet werden muß. 


633. Schinken-Pudding. 


3 abgerindete Semmeln werden in Heine fingerdide 
Würfel gefchnitten, die eine Hälfte mit gutem Rahm, dod) 
nicht zu viel angefeuchtet, die andere Hälfte in Butter 
geröftet; dann wird 560 Gramm (1 Pfund) magerer 
weich gefottener Schinken fein gemiegt, 280 Gramm 
(‘/g Pfund) Sped, 2 Kalbsentern, nachdem fie weich ge- 
fotten, ausgefühlt, wie die Semmel würfelig gefchnitten. 
Unterdefjen treibt man 280 Gramm (1/, Pfund Butter 
mit 10 Eierdottern ab, gibt die Semmeln fammt Sped, 
Schinken und Euter dazu, würzt das Ganze mit ein wenig 
Salz, Pfeffer, einer Deefferfpige voll Muskatnuß und 
einem Anrichtlöffel voll feiner Kräuter, vorher überdünſtet 
und mengt es nod) * mit 1 Kochlöffel voll Mehl 

Kochbuch. Ate Aufl. 2 
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beftäubend, mit von 6 Eierklaren geſchlagenem Schnee 
gut untereinander. Diefe Mafje wird dann in eine Ser- 
viette, die vollfommen mit Butter beftrihen ift, wie die 
Puddinge eingebunden und in einem Topfe kochendem 
Waffer ein Paar Stunden gut ausgekocht, troden an— 
gerichtet und mit in Butter geröfteten Semmelbröfeln 
übergofjen. 
634. Schinkenfleckerln. 

Es werden aus einem gewöhnlichen Nudelteig mittel- 
große dünne vieredige Fleckerln gefchnitten, in gefalztem 
fohendem Waffer überjotten, dann abgefeiht und ab— 
trodnend einige Minuten mit 140 Gramm (Y, Pfund) 
Butter auf dem Windofen in einem Caſſerole über- 
ſchwungen. Unterdeffen wiegt man 560 Gramm (1 Pfund) 
gekochten Schinken fein, welcher nebjt 1, Liter (1, Maas) 
dicken ſauern Rahm, 4 Eierdottern und 70 Gramm 
(4 Loth) geriebenem Parmefanfäfe unter die halb. aus- 
gefühlten Fleckerln gemifcht wird. Nach dem völligen 
Ausfühlen aber füllt man Alles zufammen in eine mit 
Butter und Semmelbröfeln beftreute oder mit Butterteig 
- ausgefütterte Sturzform und im Badofen gebaden. 

NB. Dan fann die Schinfenflederin fo bereitet, auch 
in einem mit Butter beftrihenen Platfond ausgebreitet, 
im Dfen baden, dann nad) Belieben gefhnitien oder aus: 
geftohen warm ferpiren, fo aud, wenn man Uebrig- 
gebliebenes Hat, zierlich gefchnitten, mit Eiern und Semmel— 
bröjeln panirt, im Schmalz gebaden, dienen fie aud) ale 
Gemüje-Beilage. 

Auf andere Art kann man diefen Flederin, wenn 
fie abgefotten, mit Butter auf dem Teuer abgeſchmalzen, 
mit ?/, Liter (1, Maas) fauern Rahm vermifcht worden 
find, ftatt des Schinkens eine Kalbs- oder Geflügel-Hafchee, 
an einem Faſttage ein Hafchee von Fiſchen beigeben, mit 
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feitgejchlagenem Schnee von 4 Eierklaren darunter, wozu 
hernach noch die 4 Eierdotter fommen. Die übrige Be— 
handlung bleibt fich gleich. : . 


655. Shlidfrapfen als Mehlſpeiſe. 

Dean verfertigt fie zur Suppe (fiehe Seite 55), man 
fann fie auch an Faſttagen mit einem legirten Fiſch-Haſchee 
füllen, in fiedendem Wajjer abgekocht, abgefeiht, kann mar 
fie geſalzen amrihten, mit fein gewiegter Peterjilie und 
Schnittlauch bejtreuen und mit in Butter geröfteten 
Semmelbröfeln abjhmalzen. 

Dder: in einer flahen afferole mit 140 Gramm 
(/, Pfund) Heißer Butter geröftet, gejalzen, mit 1/, Liter 
(1 Schoppen) ſauern Rahm befeuchtet, darunter 6 Eier- 
dotter nebjt dem feitgefchlagenen Schnee von 6 Eierkflaren 
gebunden, in eine mit Butter beftrichene mit Semmel- 
bröjeln beftreute Form gefüllt und im Ofen gebaden. 


636. Mehlſpatzen als Mehlſpeiſe. 

Nah Bedarf wird Mehl genommen, gejalzen und.mit 
falter oder kochender Milch zu einem glatten fejten zähen 
Teig angerührt; rührt man ihn kalt an, jo ſchlägt man 
gleich 3 ganze Eier an das Diehl, wird er aber mit 
Tochender Milch angemadt, jo muß er mit 3—4 Eiern 
angerührt und durch einen Spagenfeiher im kochenden, 
gejalzten Waſſer abgekocht, abgefeiht und troden in 140 
Gramm. (1, Piund) Butter oder Schmalz ein wenig 
gelblid) abgeröjtet werden; dann. verkleppert man 4 ganze 
Eier mit %, Liter (Y, Schoppen) Rahm, ein wenig ge- 
falzen, daran gegojjen und damit anziehen laffen. | 

Oder: fobald fie abgekocht und abgefeiht find, werden 
ſie angerichtet, mit in Butter oder Schmalz gelb: geröfteten 
 Semmelbeöfeln abgeſchmälzt. 

22 * 
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637. Gries⸗,Mus. 

Zu 1 Liter (1 Maas) guter Mil, welche man kochend 
madt, worin 3 Heine Hände voll Griesmehl unter be» 
ftändigem Umrühren mit einem Kochlöffel eingekocht werden, 
läßt man e8 auf einer Glut langfam zu einem diden 
Mus einlohen, man thut ein Stückchen Zuder und ein 
Stengelden Zimmt nebft ein wenig Salz daran. 


638. Holder-Muß. 

Die fhwarzen Beeren werben reinlich abgezupft, ge⸗ 
waſchen und man läßt fie in einem Seiher gut ablaufen, 
alsdann werden fie in heißes Schmalz gethan, 1 Stunde 
lang eingedünftet, Zuder und Zimmt daran. Man kann 
eine geriebeue Semmel, wie aud) frifhe Zwetſchgen dar- 
unter dünften. 


639. Sebadene Semmelfdeiben. 

Eine oder mehrere abgerindete Semmeln werden der 
Breite nad) in Heine fingerdide Scheiben durchgeſchnitten, 
mit Rahm angefeuchtet, in abgejhlagenen Eiern einge- 
taucht und in einer Pfanne aus dem Schmalze aus- 
gebaden und angerichtet, man gibt eine Wein-Chaudenm 
oder Wein-Sauce darüber. 

Dder: Wenn fie gefchnitten find, wird eine Scheibe 
mefjerrüdendic® aufgeftrihener Marmelade von Aepfeln, 
Aprifofen, Quitten, oder mit friiher oder getrodneter 
Pflaumen- Marmelade gemadıt, eine andere Scheibe darauf 
gelegt, mit Rahm angefeuchtet, mit Eiern und Semmel- 
bröfeln panirt, im Schmalz gebaden und mit Zuder beftreut. 


640. Semmelſchnitten mit Wein, Zuder, 
Zimmt als Triet. 


Die abgerindete Semmel wird in einige mejjerrüden- 
dide Scheiben, der ganzen Breite nach durdfchnitten, über 


Mehlſpeiſen. 341 


Kohlenfeuer auf beiden Seiten gebäht und auch ſo überall 
mit ſehr fein geſtoßenem Zucker und Zimmt belegt; dann 
4/, Liter (1 Schoppen) Wein darauf gegoſſen. Haben die 
Schnitten den darauf gegofienen Wein ganz eingefogen, 
jo kann man noch ein wenig nachgießen und bdiejelben 
öfters darin ummenden, dann wieder mit Zuder und 
Zimmt reich bejtreuen. So bereitet, richtet man jie auf 
eine porcellainene Schale an, gießt den übriggebliebenen 
Wein dur ein Sieb daran und fervirt fie alt. 


641. Gebackene Semmeljhnitten mit rothem 
Wein. 


Einige abgerindete, einen Tag vorher gebadene Sem⸗ 
meln werden in Heine halb fingerdide Scheiben der ganzen 
Breite nad) durchfchnitten, 2 zu 2 mit Aprilofen-, Hage⸗ 
butten=, eingefottenen Weichjeln- oder Pflaumen⸗Marmelade 
zwiſchen mefjerrüdendid gefüllter folder Schnitten auf- 
einander gelegt und mit einer zweizinkigen Gabel zu» 
fammengefügt, angeftochen, damit man ſie ſchicklich halten 
fann, weil fie dann nur rund herum am Rande in ab- 
geſchlagene Eier getaudyt, nicht ganz, jondern nur der ein» 
getauhte Rand in einer Heinen Pfanne mit Schmalz 
. ausgebaden und mährend des Backens mit Hülfe der 
Sabel immer im Schmalz umgedreht werden. Diefes 
Baden gejhieht nur, damit die Marmelade nicht heraus- 
rinnen fann, nun legt man fie in eine tiefe Schüfjel, be» 
ftreut fie ſtark mit Zuder, übergießt fie Alle mit rothem 
Wein und läßt fie einige Stunden erweichen, bis fie den 
Wein faft ganz an fi) gezogen haben, worauf fie in der 
Zwiſchenzeit öfters umgemendet, am Schluſſe noch mit 
Zucker bejtreut werden müſſen. Wenn fie vom Wein ganz 

angefogen find, werden jie in feines Mehl eingetaucht 
und vorfichtig, ohne fie zu zerreißen, in einer größeren 
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Pfanne mit. reht heißem Schmalze gebaden, ſtark mit 
Zuder. beftreut und mit einer glühenden Schaufel an 
beiden Seiten glaſirt. 

Auf andere Art werden die abgerindeten Semmeln 
in 4 gleiche Theile geſchnitten, mit rothem Wein ſtark 
angefeuchtet, im heißen Schmalz gäh und braun aus— 
gebacken, in eine Caſſerole rangirt, mit Zucker, Zimmt, ein 
Paar Nelken und abgekochten rothen Wein daran ge— 
goſſen, damit langſam aufkochen laſſen, dann trocken an— 
gerichtet, mit Zucker beſtreut und mit einer glühenden 
Schaufel glaſirt, der übrige Wein wird durch ein Sieb 
daran geſeiht. 

Auf andere Art werden dieſe Schnitten zwar an— 
fangs auf gleiche Weiſe geſchnitten und behandelt, anſtatt 
Marmeladen nimmt man nad) Belieben gewählte Erömen, 
ein Paar mefjerrüdendid gefüllt, und ftatt des Weines 
mit guter Milch begofjen, und wenn fie vollgefogen find, 
in Mehl eingetaudt, jehr gäh aus dem Schmalze ge- 
baden, mit Zucker beftreut und mit einer glühenden 
Schaufel glafirt. 

Auf andere Art kann man auch aus weißem mürben 
Milchbrod ein Paar mefjerrüdendide Schnitten in gleicher 
Größe der Semmelfhnitten ſchneiden. Diefe werden mit 
Milch; angefeuchtet und eine diefer Schnitten ein Paar 
Mefjerrüden did mit friſchem ungefottenem Obſte, als: 
mit gejhälten Aprifofen oder Pflaumen, feinen Aepfel- 
fpalten oder gereiften Erdbeeren, oder Himbeeren mit 
Zuder eingeftäubt, roh untereinander geſchwungen, leicht 
zerquetiht und darauf gefüllt, eine andere angefeuchtete 
Schnitte darüber gelegt, in Eiern und Semmelbröſeln 
panirt, auf einem ftarf mit Butter beftrichenen Platfond 
auf beiden Seiten gebraten, dann mit Zuder bejtreut und 
mit einer glühenden Schaufel glafirt. 
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642. Brofiterolle mit rothem Wein, 

Dazu läßt man fih vom Bäder, wie guldengroße, 
glatte Laibchen baden, oder man verfertiget ſich jelbft 
deren von Hefenteig, fie werden abgerindet und in vier 
Blätter bi8 am Boden, aber doch zufammenhaltend ein= 
gefehnitten, im Schmalze gäh ſchön gelb ausgebauten, 
Zwiſchen jede Spalte füllt man jo viel Aprikoſen-, Hage- 
butten-, Weichſeln- oder Pflaumen-Mlarmelade, als ſich 
bineinfügt. So geftaltet, bringt man fie mit Zuder und 
Zimmt in ein flahes Schmungcafjerole, übergieft mit 
rothem Wein, daß er darüber fließt und fett fie in einen 
gut geheizten Dfen, wo fie jo lange bleiben müfjen bis 
ſich der Wein gänzlich eingefotten und diefelben nocd mit 
Zuder reichlich beftreut, eine ſchöne Glaſur erhalten haben 
dann werden fie troden angerichtet. 

Auf andere Art. Die nämlichen Kipfel werden der 
Dreite nah in 2 Hälften getheilt und gäh im heißen 
Schmalze ausgebaden ; dann nimmt man die noch warme 
Schmolle heraus und füllt die Höhlung mit feiter glatter 
Chocolade oder Vanille, Orangen» oder Citronen-Greme 
und deckt fie mit dem andern Theile zu; dann legt man 
fie in eine flache Caſſerole, mit Zuder beftreut und mit 
guter, mit einigen Eierdottern abgefprudelter Milch jo viel 
übergofjen, daß fie darüber fließt und eingejogen wird, 
läßt e8 im Ofen kurz eingehen, dann mit Zuder betreut, 
wie die vorigen glafirt und angerichtet. 

Auf andere Art. Wie die vorhergehenden abge- 
rindeten Kipfel Fann man fie aud) längliht machen und 
baden, oben wird ein Dedel abgeſchnitten und ausgehöhlt, 
dann mit überdünfteten Aepfeln, mit Zuder, Weinbeeren,. 
Gibeben gefüllt, die Dedel darauf gebunden, mit rothem 
Wein angefeuhtet und gäh aus dem Schmalze aus 
gebaden, man gießt Zochenden gothen Wein mit Zuder 
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und Zimmt darüber und läßt fie darin weich Eochen, 
dann angerichtet und den übrigen Wein durch ein Sieb 
daran gefeiht. 

Dder: Man madt eine Mandelfülle, als: 100 Gramm 
(6 Loth) abgezogene fein geftoßene Mandeln werden mit 
70 Gramm (4 Loth) Zuder und 3 Eiern, mit ein wenig 
Citronenſchalen gut abgerührt, worunter man aud fein ge- 
ſchnittenen Citronat, Weinbeeren und Zimmt mengen fann. 

643. Aufgezogenes Semmelmus, 

Man koht in 1, Liter (1 Schoppen) Mil fo viel 
weiße Semmelbröfeln ein, bis es ein ziemlich dies Mus 
gibt, welches man auskühlen läßt. Indefjen treibt man 
140 Gramm (%, Pfund) Butter flaumig ab, rührt das 
falte Mus nebft 140 Gramm (1, Pfund) Zuder und 
8 Eierdottern dazu, treibt e8 nod eine Weile gut ab, 
zulegt den feftgefchlagenen Schnee von 8 Eierflaren lang» 
ſam unter die Mafje gerührt, füllt fie in eine mit Butter 
beitrihene Form und badt fie in einem nicht zu heißen 
Ofen. | 

Auf andere Art. Int, Liter (1 Schoppen) Mil 
kocht man 120 Gramm (7 Loth) Semmelbröfeln ein, läßt 
es gut ausfühlen, treibt e8 dann mit 85 Gramm (5 Xoth) 
Butter gut ab und gibt TO Gramm (4 Roth) Zuder 
dazu, zulett werden 8 Eierklar zu feftem Schnee geſchlagen 
und langjam in die Maffe eingerührt, eine Form mit 
Butter ausgeftrihen und ber dritte Theil vom Mus 
bineingethan; dann werden Wafjeroblaten mejjerrüdendid 
mit beliebiger Marmelade bejtrihen und darüber gelegt 
und das Eingeſottene wieder mit einer Oblate belegt, 
dann wieder Mus, wieder dem erften gleih Oblaten mit 
Eingefottenem und der letzte Theil wieder Mus. Man 
läßt diefes 3, Stunden im Dunfte kochen oder im Ofen 
baden, dann geftürzt und mit Zuder bejtreut. 
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644. Semmelſchmarren. 

4 Semmeln werden ſo fein als möglich blätterig ge- 
ſchnitten, Liter (1Schoppen) Milch mit 5 ganzen Eiern, 
etwas Zucker und Salz abgeſprudelt, über die Semmeln 
gegofjen, durdeinander gemengt, einige Zeit lang ftehen 
lafien, bi8 die Semmeln die Milk eingefogen haben; 
dann läßt man. 140 Gramm (1/, Pfund) Schmalz Heiß 
werden, gibt die geweihten Semmeln darein und beendet 
es wie den Eierhaber. 

Auf andere Art. 4 abgerindete Semmeln werden 
fo fein als möglich in Scheibchen gejhnitten, Liter 
(1 Schoppen) kochende Milch darüber gegofjen und 1/, Stunde 
ftehen laſſen. Dann werden 4 ganze Eier verkleppert, 
mit etwas Salz, gewiegter Peterfilie und Schnittlauch 
darunter gerührt, in einem Platfond wird Schmalz Heiß 
. gemacht, das Gerührte darein, oben wieder mit Schmalz 
begojien und im Dfen gebaden. 

645. Semmel-Auflauf mit Aepfel. 

8 ſchöne Aepfel werden gejchält, ausgehöhlt und mit 
Eingefottenem gefüllt. Zwei abgerindete Semmeln werden 
in Milch geweiht, indefjen treibt man 70 Gramm (4 Loth) 
Butter flaumig ab, rührt 4 Eierdotter, 35 Gramm (2 Loth) 
abgezogene fein geftoßene Mandeln, TO Gramm (4 Loth) 
Zuder und bie geweichten gut ausgedrüdten Semmeln 
dazu, treibt Alles zufammen ?/, Stunde ab, gibt den feit« 
geihlagenen Schnee der Eierklaren dazu. ine Form 
wird gut mit Schmalz beftrihen, man gibt einen Theil 
- des Abgerührten hinein, dann die Aepfel und mit dem 
übrigen Theil des Abgerührten bedeckt, %, Stunden in einem 
warmen Badofen gebaden, geſtürzt und mit Zucker beftreut. 

646. Semmel-Zörtden. 

Man dörrt 1 abgerindete Semmel, dann geftoßen und 

gefiebt, mit 140 Gramm (1, Pfund) Zuder nebft 5—6 
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ganzen Eiern eine halbe Stunde lang gut und ftarf gerührt, 
ein wenig Zimmt und fein gewiegte Citronenſchale und Gitro- 
nat dazu, Kleine Förmchen werden mit Butter beſtrichen, 
mit Semmelbröfeln beftreut, eingefüllt, im Dfen gebaden, 
geftürzt und mit einer beliebigen Sauce, als: Kirſchen-, 
Weichſeln-, Hagebuttens, Banille-Sauce u. dgl. darüber 
gegeben. , 
| 647. Kirſchen-Brod. 

Abgerindete Semmeln nad) Bedürfniß werden in vier 
Theile getheilt, mit rothem Wein angefeuchtet, im Schmalz 
gebaden, mit abgezogenen ftiftenartig gejchnittenen Man— 
dein did bejtedt, in eine flache Caſſerole gejtellt, mit 
560 Gramm (1 Pfund) ausgejteinten Kirfchen oder 
Weichjeln jammt Saft, etwas Wafjer, Wein, Zuder und 
Zimmt daran gefüllt und Alles auseinander weich gekocht. 
Dder man nimmt halbe Kreuzger-Semmeln, theilt fie, wenn 
fie abgerindet find, badt fie im Schmalz, höhlt die Hälfte 
aus und füllt fie mit aüsgefteinten Kirfchen, bededt fie 
mit der andern Hälfte und kocht fie wie die vorher- 
gehenden. 

Die Kirfhen oder Weichfeln müſſen vorher gehörig 
gefoht werden, dann erjt werden die gebadenen Semmeln 
damit angefeuchtet, und ohne zu kochen, warm geitellt. 
Beim Anrichten gießt man das Uebrige darüber. 

688. Semmel-PBudding im Dunſt gejotten oder 
gebaden. 

Man nimmt länglihtes Mundbrod oder mürbe Kipfel. 
Es wird eine Sturzform gut mit: Butter beftriden, das 
abgerindete Mundbrod, die Kipfel aber nicht, werden in 
dünne Scheiben gejchnitten, mit Milch angefeuchtet und 
lagenweiſe in eine Form rangirt, die betreut man jedes 
Mal mit ausgefernten Cibeben und Weinbeeren und jede 
Lage wird mit zerlaffener ‘Butter begofjen; das Ganze 
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übergießt man mit %/, Liter (1 Shoppen) Rahm, mit 
Zuder und 8 Eierdottern abgejprudelt, dann im Dunfte 
gejotten oder im Dfen gebaden. Oder: anjtatt der Ci— 
beben und Weinbeeren fann man auf jede Schidht über» 
dünftete Aepfel oder Duitten-Spalten, oder Aprifofen oder 
eingejottene Weichjeln u. dgl. unterlegen. Oder: will 
man fie als Fleiſch- oder Mehlipeife behandeln, tritt an 
die Stelle der ebengenannten Untermengungen fein gemiegter 
Schinken oder gedünftetes Kalbfleifchhafchee und etwas Salz. 
649. Abgetrodneter Semmel-PBudding auf 
flamänder Art. 

3 abgerindete Mundbrode werden in feine Scheiben 
gefhnitten und mit Milch ſtark angefeuchtet, LOO Gramm 
(6 Roth) geprödelte Butter daran, nebft 70 Gramm 
(4/, Pfund) abgezogenen fein geftoßenen Mandeln auf dem 
Teuer abgetrodnet, bis er ſich fein glatt von der Gafjerole 
umd dem Löffel ablöst, fo läßt man es auskühlen; dann 
mit 100 Gramm (6 Loth) Zuder an einer Citrone .oder 
Drange abgerieben, nebjt 6 Eierdottern recht flaumig ab- 
gerührt und zulegt den feſtgeſchlagenen Schnee der 6 Eier- 
Haren leiht darunter gerührt. Eine Sturzform wird ftarf 
mit Butter beftrihen, auch ein rundes dem Boden ganz 
gleich gefchnittenes Papier auf beiden Seiten mit Butter 
beitrihen, hineingelegt, darauf man. eine Garnirung von 
abgezogenen halbirten Mandeln maden kann, oder man 
belegt e8 mit furz gedünfteten Weinbeeren, oder mit ein- 
gefottenen Kirihen oder Weichjeln, das Abgerührte darauf 
und 2 Stunden im Dunſte gejotten, mit einer ſüßen Rahm, 
Hagebutten=, Kirſchen-, Wein-Sauce oder Chaudeau gegeben. 

Dder: nur mit Mandeln garnirt, kann man den 
Zuder fein mit Vanille abjtoßen und Vanille-Sauce dazu . 
geben. Oder: jtatt der gewöhnlichen Butter nimmt man 
Krebsbutter, auch die Form mit Kreböbutter beftrihen 


348 XL Abtheilung. 


und mit den ausgelösten Krebsſcheeren und Schweifen 
garnirt und mit einer füßen Krebs⸗Sauce fervirt. Oder: 
ſtatt allem dieſem werden 4 geriebene Tafeln Chocolade 
mit dem AZuder und nur wenig Wafjer aufgelöst, unter 
das abgetrodnete Brod gerührt, dann mit Ehocolad-Sauce 
. gegeben. 

650. Semmel-Budding aufenglifhe Art. 

3 abgerindete Mundbrode werden würfelig gejchnitten, 
mit 3 oberen Kaffeetaffen vol Mitch angefeuchtet und mit 
50 Gramm (3 Loth) Weinbeeren, 50 Gramm (3 Loth) 
Cibeben, ein wenig fein gewiegter Eitronenfchale nebft 
17%, Gramm (1 Loth) Eitronat vermengt. Hierauf werden 
6 ganze Eier mit 3 oberen Kaffeetajjen vol Milch und 
‚ mit 70 Gramm (4 Loth) Zuder abgefprudelt, eine Eturz- 
form wird gut mit Butter beftrichen, das angefeuchtete 
gemiſchte Brod darein gethan, die abgejprudelten Eier 
darüber und 2 Stunden im Dunfte gefotten, geſtürzt und 
mit einer beliebigen ſüßen Sauce ſervirt. 

Auf andere Art. 3 abgerindete Mundbrode werden 
würfelig gefhnitten und mit Rahm gut angefeuchtet, ferner 
treibt man 140 Gramm (1, Pfund) Butter mit 8 Eier» 
dottern flaumig ab, dazu 140 Gramm (Y, Pfund) fein 
würfelig geichnittenes reines Mark nebit 70 Gramm (4 Loth) 
Weinbeeren, 70 Gramm (4 Loth) Eibeben, 35 Gramm 
(2 Xoth) fein gefchnittene abgezogene Biltazien, eben jo viel 
abgezogene Mandeln und Gitronat gemengt wird; dieß 
Alles wird mit 1 Meſſerſpitze voll gefchabter Musfatnuß 
und 140 Gramm (!/, Pfund) Zucker an einer Eitrone 
abgerieben, nody mit 1 Eßlöffel voll Wein angefeudhtet 
und zuletzt noch den feftgefchlagenen Schnee der 6 Eier- 
Haren darunter gerührt, Alles gut untereinander gemengt. 
Dergeftalt wird diefe Maſſe dann in runder Form in eine 
mit Butter viel beftrichene Serviette gethan, diefe oben 
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mit einem Finger hohen Zwiſchenräumen feft zufammen 
gebunden und in einem Topf voll fiedendem Waffer hinein⸗ 
gehängt, worin man den Pudding 2 Stunden fieden läßt. 
Man kann aud diefen Bubding in einer mit Butter be- 
ftridenen, mit Semmelbröfeln! beftreuten Sturzform baden. 
651. Achte engliſche Pudding. | 
280 Gramm (1/, Pfund) ausgetroctnetes, abgehäutetes, 
frifhes Kernfett wird fein gewiegt, ein wenig gejalzgen, 
nad und nad 140 Gramm (t/, Pfund) feines Mehl bei- 
gemischt und mit 1/, Liter (%, Shoppen) Rahm ange: 
feuchte. Dazu kommen ferner 70 Gramme (4 Roth) fein 
gefchnittener Kitronat, 140 Gramm (’/, Pfund) Wein- 
beeren, 140 Gramm (1/, Pfund) ausgelöste Eibeben, 140 
Gramm (1/, Pfund) Zuder, 4, gefhabte Muskatnuß und 
6 fein blätterig gejchnittene mit 1 Anrichtlöffel voll Aprikofen- 
Marmelade roh überſchwungene Borftorfer-Aepfel, nebft 
ein Paar Anrichtlöffeln voll gutem Rum, welches Alles 
zulegt no mit 8 "ganzen abgeklopften Eiern gebunden 
und volllommen untereinander zu einem Zeige abgerührt 
wird. Diefen bindet man feit wie die vorigen Puddinge 
in eine mit Butter genug bejtrihene Serviette, worin aud) 
zur Ausdehnung diefer Maſſe ein Baar Daumen hoher 
Pla gelafjen werden muß und läßt ihn in fiedendem 
Waſſer ein Baar Stunden langfam kochen, wobei immer 
an Zwifhenräumen mit fohendem Wafjer nahzufüllen ift. 
Zur Veränderung kann man ftatt der Aepfel 280 
Gramm (1, Pfund) gebratene, gejhälte, würfelig ge- 
ſchnittene Raftanien, weniger Rahm und mehr Rum geben. 
Auf andere Art. 280 Gramm (1/, Pfund) weiß 
zerlafjenes Kernfett wird mit 12 Eierdottern flaumig ab- 
gerührt, dazu eine abgerindete in Heine Würfel gejchnittene 
Semmel, welche man mit ein Baar Eflöffeln voll Rum 
anfeuchtet, nebft 280 Gramm (!/, Pfund) ebenſo geſchnitte⸗ 
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nem Mark gegeben und ein wenig Salz. Ferner fommen 
nod) 140 Gramm (!/, Pfund) würfelig gejchnittenes Ci— 
tronat eben fo viel Fandirte Pomerangenfchalen, 140 Gramm 
(1/4, Pfund) abgehäutete fein jtiftlih gefchnittene Mandeln, 
eben jo viel Piftazien, 140 Gramm (%, Bfund) Wein: 
beeven, 140 Gramm (Y, Pfund) Cibeben ohne Kern, 
mehrere Gattungen fein gefhnittenes in Zuder eingejotte- 
nes Obft, 140 Gramm (Y/, Pfund) gebratene würfelig 
geichnittene Kaftanien dazı. Dann wird ein Stengelden 
Banille, 1 Stengelden Zimmt, 8 Stüd Nelken mit etwas 
wenigen Ingwer, Muskatnuß und 140 Gramm (1 
Pfund) Zucker Alles fein gejtoßen, durchgefiebt und die 
Maſſe damit gewitrzt, zuleßt mit 1, Liter (Y, Schoppen) 
Rum angefeuchtet, mit dem feſtgeſchlagenen Schnee der 
12 Eierflaren genau vermengt, in eine mit Butter be— 
ſtrichene Gerviette eingebunden und wie die übrigen 
Puddinge gefotten. 

Auf andere Art. Man füttert eine mit Butter 
beftrihene Sturzform wit leihten weißen Brodſchnitten 
oder Zwiebad, Zuderbrod, Zudermaccaroni zierlih aus. 
Man legt Datteln, eingemadte Kirſchen, Pflaumen und 
Gibeben darein, aus welchen man die Steine gelöst und 
fie Klein gefchnitten hat, worauf hernach wieder geriebenes 
weißes Brod, Citronenſchalen, Mandeln und Rindsmarf, 
Alles fein gewiegt, mit gejtoßenem Zuder und Nelken 
abwechslungsweiſe vermifcht, folgt, und Altes zufammen 
mit Rum oder Madeiraſekt oder Orangen-Liqueur be 
fprengt ; iſt die Form voll gefüllt, wird 1/, Kiter (1 Schoppen) 
Rahm mit.8 Gierdottern und 140 Gramm (Y, Pfund) 
zerlaſſener Butter vermengt, über die ganze Mafje ges 
gofien, damit. e8 nad und nad) hineindringe, diefe dann, 
bei gelinder. Wärme gebaden und: eine füße Wein-Sauce 
dazu ſervirt, auch kann man ihn im Dunfte fieden. 
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652. Einen ordinären englifhen Pudding. 

280 Gramm (1/ Pfund) Rindsfett von allen Häuten 
und Fafern gereinigt, wird gemwiegt, mit 6 Eflöffeln voll 
feinem Mehl vermengt und mit ein wenig Milch zäh 
angerührt, mit 280 Gramm (1, Pfund) Eibeben, 280 
Gramm (/, Pfund) Weinbeeren, etwas gemwiegter Citronen- 
fhale, 100 Gramm (6 Xoth) Zuder, ein wenig Salz, 
Alles mit 5 ganzen Eiern gebunden, in eine mit Butter 
beftrihene Serviette gebunden und 3 Stunden in fieden- 
dem Wafjer gekocht. 

655. Markfpudding. 

4 abgerindete Semmeln. werden würfelig gejchnitten 
und mit Milch angefeuchtet. Hierauf werden 100 Gramm 
(6 Loth) Butter flaumig abgerührt, 4 ganze Eier und 
2 Eierdottern darein gerührt, dazu mengt man 140 Gramm 
(8 Loth) würfelig gefhnittenes Mark, 50 Gramm (3 Loth) 
abgezogene fein länglicht gefchnittene Mandeln, 100 Gramm 
(6 Loth) Weinbeeren und 100 Gramm (6 Roth) Eibeben. 
Alles zufammen gut untereinander gemengt,"in eine Ser: 
viette gebunden und im Dunfte gefotten. 

654. Sago-Pudding. 

280 Sranım (*/, Pfund) weißer Sago wird mit 11, 
Liter (11/, Maas) Milch weich und die eingefoht. Hier- 
auf werden 140 Gramm (1/, Pfund) Butter flaumig ab- 
gerührt, nad) und nah 8 Gierdottern und 140 Gramm 
(1, Pfund) Zuder an einer Eitrone oder Drange ab- 
gerieben, 70 Gramm (1, Pfund) abgezogene fein ges 
ftoßene Mandeln dazu gemengt und zulegt den feſtgeſchla— 
genen Schnee von 6 Eierklaren leicht darunter gerührt, 
in eine Sturzform mit Butter ausgeftrihen, gefüllt, im 
Dunfte gejotten oder im Ofen gebaden. 

65. Shmwarzbrod- Pudding. 
140 Gramm (1/, Pfund) Butter wird recht flaumig 
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abgerührt, nah und nad), 11 Gierdottern, 140 Gramm 
(1/, Pfund) Zuder an einer Eitrone abgerieben, 140 
Gramm (%, Pfund) abgezogene fein geftoßene Mandeln, 
70 Gramm (1, Pfund) gewiegten Citronat, eben jo viel 
tandirte Pomeranzenfchalen, ein wenig Zimmt und Nelken, 
nebit 175 Gramm (10 Loth) fein geriebenem ſchwarzen 
Brod und zulett den feitgejchlagenen Schnee von 6 Eier- 
Maren dazu, Alles gut untereinander gemengt, in eine mit 
Butter beftrihene Form gefällt und im Dunfte gefotten. 
656. Raftanien- Pudding. | 
3 abgerindete Mundbrode werden in Milch geweicht, 
dann werden 140 Gramm (!/, Pfund) Butter flaumig ab- 
getrieben, die Mundbrode qut ausgedrüdt, nebft 8 Eier- 
dottern dazu gethan und 140 Gramm (1, Pfund) Zuder 
an einer Gitrone abgerieben, Alles 1 Biertelftunde gut 
gerührt, mit 560 Gramm (1 Pfund) weich gekochten ge- 
fhälten fein geftoßenen Kaftanien und zulett dem feitge- 
fhlagenen Schnee von 8 Eierllaren leicht darunter ge= 
mengt, in eine mit Butter bejtrihene Form gefüllt, im. 
Dunfte gefotten und mit einer füßen Sauce gegeben. 
Auf andere Art. 3 abgerindete Mundbrode werden 

in Milch eingeweiht, wieder gut ausgedrüdt, dann kocht 
nan 560 Gramm (1 Pfund) Kaftanien im Wafjer weich, 
geihält und fein geftoßen zu dem ansgebrüdten Brode 
gemengt, mit 140 Gramm (%, Pfund) zerlaffener Butter. 
a Stunde lang recht gut flaumig abgerührt, nad und 
nad) 8 Eierdotter nebft (1, Pfund) Zucker, etwas fein 
gewiegter Citronenfhale, ein wenig Zimmt, 70 Gramm: 
(4 Loth) abgezogene fein geftoßene Mandeln, 140 Gramm. 
(1/, Pfund) Weinbeeren darunter gemengt und zulett dem 


feftgeihlagenen Schnee der 8 Eierkiaren beigefügt, in eine 


mit Butter beftrihene Form gefüllt, im Dunfte gefotten.. 
und mit jüßer Sauce gegeben. 
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657. Pudding mit Eiergerftel. 

Es wird ein gewöhnliches Eiergerstel verfertigt, welches 
man unter beftändigem Umrühren mit einem Kocköffel 
in fochender Milch mit einem Stück Butter, Zuder und 
Zimmt kurz und die, gut auslocht; etwas erfaltet, rührt 
man: 4 ganze Eier darunter, ein wenig gejalzen, wird es 
in eine mit Butter beftrihene Form gefüllt und im Dunfte 
gejotten. 


658. Aepfel-Budding, auh&halotten genannt. 


Eine gute Art Aepfel werden geſchält, fein blätterweiſe 
gefhnitten, mit 140 Gramm (1/, Pfund) Butter, eben jo 
viel Zuder und Aprilojen- Marmelade über ſchwachem 
Zeuer geſchwungen, einige Minuten überdämpft, bis fidh 
die Hige durdgezogen hat, doh muß man Acht haben, 
daß die Spälthen ganz bleiben. Nad diefem Vorgang 
werden fie falt geftellt, in dem Zwiſchenraum beſtreicht 
man eine Sturzform mit Butter und füttert es mit mej- 
ſerrückendicken, ſchön gleich gejchnittenen, der Form gleich 
hohen Schnitten von Mund» oder ſchwarzem Brod aus, 
wie auch den Boden zierlid) belegt; dann wird es mit den 
Aepfeln gefüllt, oben mit in Butter getauchtem Brod be» 
legt und im heißen Dfen gebaden, dann gejtürzt und mit 
einer Aprikoſen- oder Hagebutten - Marmelade nur ganz 
leiht überftrichen. 

Dder: Man mijht die roh fein geſchnittenen Aepfel- 
jpälthen mit gejtoßenem Zucker und eingefottenen Johan⸗ 
nisbeeren, nebjt 100 Gramm (6 Loth) Weinbeeren, eben 
jo viel ausgejteinten Cibeben, mit einem Gläschen Rum 
oder weißem Wein angefeuchtet. Die Behandlung: ift der 
vorhergehenden glei. 

Auf andere Art. Man maht auch eine feftein- 
gekochte Acpfel- Marmelade, mit Zuder, Zimmt, Wein» 
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beeren und Eibeben vermiſcht, ebenfo wie die vorhergehende 
zubereitet. 

Noch auf eine andere Art. Man macht von 
Aepfeln mit Zuder eine Marmelade, gibt dazu 140 Gramm 
(!/ Pfund) zerlaffene Butter mit geftoßenen Nelken, ein 
wenig Musfatnuß und Zimmt, ausgefteinte Gibeben, Wein- 
beeren und Kirſchen, 140 Gramm (*/, Pfund) fein gefehnit- 
tenes Rindsmark, geriebenes weißes Brod und gewiegte 
Citronenſchale, miſcht Alles mit 8 gefchlagenen Eiern und 
1/ Glas Rum wohl untereinander, beftreiht eine Form 
mit Butter, mit Semmelbröjeln bejtreut und mit geprödel- 
ter Butter belegt, gebacden und mit Zucker beftreut. 


659. BPuddingvonrohen Aprilojen, Pflaumen, 
Birnen, Reinellauden, Quitten, 


wird dem Nepfel- Pudding gleich gehalten und verfertigt, 
nur im Ueberſchwingen und Ueberdünſten des bier ange 
führten Dbftes liegt der Unterſchied, weil eine vor der 
andern diefer Früchte längere oder kürzere Zeit dazu braucht, 
um durchaus gleich weich zu werden und dennoch ganz zu 
bleiben. 

NB. Anftatt mit Brodfähnitten, kann man aud) die 
Form mit Butterteig ausfüttern. 


660. Gebackene Aepfelfpalten. 


Die Aepfel werden gefhält, von Kerne und Butzen 
gereinigt, entweder in mehrere Spalten gefchnitten oder 
mit einem Ausfteher mitten ganz durchſtochen, ſo daß 
die Scheiben ſchöne Ringe bilden, worauf man fie in 
eine Schüffel bringt, wo fie mit Zucker beftreut, einige 
Mal überfhtwungen, im Bier- oder Weinteig eingetaucht, 
im Schmalz gebaden und wieder mit Zuder beftreut 
werden. | 
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661. Sebadene Aprifofen, Pfirfihe, Pflaumen; 
Reinellauden, Kirſchen oder Weidhfeln, 
Pomeranzen. 


Dieſe Früchte werden ebenfalls wie die Aepfel heſhält, 
geſpalten und mit Zucker beſtreut; die Kirſchen werden 
ſammt den Stielen je 6 zuſammen in den Teig einge— 
taucht; die Po.neranzen werden mit der größten Vorſicht 
geſchält und jede in 6 Spalten geſchnitten; Alles dieſes 
Obſt wird in Bier- oder Weinteig getaucht, im Schmalz 
gebacken, mit Zucker beſtreut und auch mit einer glühen— 
den Schaufel glaſirt. 


662. Aepfel-Croquetten. 

Es werden nad) Bedürfniß Aepfel fein geſchält, in 
Viertel geſchnitten, Butzen und Kern davon entfernt, in 
eine Schüſſel gethan, mit geſtoßenem Zucker, Weinbeeren 
und 3—4 Eierklaren gut vermengt; mit Beihülfe der 
Semmelbröfeln werden Knödeln wie ein Ei groß geformt, 
gut panirt, im Schmalz langfam mit ſchöner Farbe ge- 
baden, mit Zuder und Zimmt bejtreut. 


663. Aepfel mit Krufte. 

Die Aepfel werden gejhält, in feine Schnitzchen ge— 
ſchnitten, mit Zuder und Zimmt beftäubt, mit 1/, Gläschen 
Rum oder Wein angefeuchtet. Inzwifchen wird ren 
ſchwarzes Brod in Schmalz gelb geröjtet, ein wenig ausge- 
fühlt, mit Zuder und Zimmt vermifcht, man beftreicht eine— 
Sturzform did damit, rangirt eine Lage Aepfel, dann ges 
röſtetes Brod darauf und fo fort, bis die Form voll ijt, im 
ihwahen Dfen gebaden, geftürzt und mit Zucker bejtreut. 


664. Chalotten mit verfhiedenem Auflauf. 


Die Sturzform wird mit Butter beftrihen und mit 
Mund- oder Zuderbrod ausgelegt, wie bei den Aepfel- 
23? 
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Ehalotten gelehrt worden ift, und kann mit allen ſchon 
befanunten Aufläufen gefüllt und gebaden werben. 


665. Aepfel mit Schnee. 


Dean jhält Borftorfer-Wepfel rein ab, fticht die Butzen 
und Kerne heraus, überdüuftet fie in wenig Waffer und 
Zucer weich und kurz, dann etwas ausgefühlt, werben 
fie mit Eingefottenem gefüllt, man legt fie ſchön im. eine 
Form, ſchlägt 4 Eierllar zu feitem Schnee, gibt ein 
wenig geftoßenen Zucker darunter, hüllt die Aepfel damit 
ein und läßt fie % Stunde in niht zu heißem Dfen 
baden, 


666. Rartoffel-Nudeln auf gemeine Art. 


Dean fiedet Kartoffeln nad) Bedürfniß im gefalzten 
Waſſer. Sobald fie weid find, werden fie gefhält und 
im Mörfer recht fein geftoßen oder gerieben. Zu 2 Thei- 
len Rartoffeln nimmt man 1 Theil Mehl, thut es auf 
ein Nubdelbrett, ein wenig gefalzen und gefhabte Mustat- 
nuß daran; ein Ei groß zerlaffenes Stück Butter, nebft 
2 ganzen oder 3 Eierdottern wird zu einem Teige ver- 
arbeitet, daraus man fingerslange und fingersdice runde 
Nudeln macht, man läßt in einer flahen Cafjerole Schmalz 
heiß werden und röftet fie auf beiden Seiten ſchön gelb, 
am Schlüffe übergießt man fie mit 3—4 Eiern und mit 
1), Liter (1, abgefprudelten Schoppen) Rahm, läßt es ein 
wenig damit anziehen und richtet es zierlih an. 


667. Kartoffelluden mit Häring. 

140 Gramm (1/, Pfund) Butter wird recht flaumig 
abgerührt, 280 Gramm (, Pfund) frifh gelochte gerie- 
bene Kartoffeln dazu, ein wenig gefalzen und mit 6 ganzen 
Eiern gut abgerührt, darunter man einen abgezogenen, 
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ausgegrätheten, fein würfelig gejchnittenen Häring mengt, 
in eine mit Butter ſtark beftrihene mit Semmelbröfeln 
beftreute Form füllt und im nicht zu heißen Dfen ausbadt, 


668. KRartoffelluden mit Schinken. 


Es werden frifhgefottene Kartoffeln geſchält, in gleiche 
runde Scheiben geſchnitten; dann beftreiht man eine Form 
ſtark mit Butter und beftreut fie mit Semmelbröfeln, richtet 
eine Lage Kartoffeln, dann fein gewiegten Schinken, dann 
mit fauerm Rahm, welcher mit 3—4 Eierdottern abge- 
rührt ift, angefeudhtet, fo fährt man fort, bis die Korm 
voll ift, dann wird er ſchön ausgebaden. 

Auf andere Art. Man läßt Kartoffeln weich kochen, 
hält fie, und wenn fie kalt find, ſchneidet man fie in 
dünne Blätter; dann badt man Eierflädlen, jchneidet fie 
in. Heine Nudeln, von 5—6 Sardellen eine Butter ge- 
maht und etwas zerlajfen, eine Form ein wenig mit 
diefer Butter beftrihen, dann eine Lage Kartoffeln und 
von der Sardellenbutter, wieder eine Lage gefchnittene 
Flädchen und fo fortgefahren, bis die Form voll iſt; dann 
gießt man ein wenig Rahm darüber und läßt e8 in einem 
nit zu heißen Ofen jhön baden. 

Aufandere Art. Wenn die Kartoffeln weich ge- 
fotten, gefhält und ausgelühlt find, werden fie auf einem ' 
Neibeifen gerieben, 100 Gramm (6 Loth) werden flaumig 
abgetrieben, 200 Gramm (12 Loth) von den geriebenen 
Kartoffeln nebft 50 Gramm (3 Loth) Zuder dazu gerührt, 
6 Eierdotter nad) und nad) dazu gegeben, die ganze Maſſe 
1 halbe Stunde gut abgetrieben, zulegt den feitgejchlagenen 
Schnee von 6 Eierklaren langſam bineingerührt, dann eine 
Form gut mit Butter beftrihen, mit Semmelbröfeln be= 
ftreut, eingefüllt und im Ofen gebaden. 
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669. Kartoffel- Pudding. 

Die Kartoffeln werden im Salzwaſſer weich gekocht, 
geihält, ausgefühlt und auf dem Neibeifen gerieben; 150 
Gramm (9 Loth) Butter flaumig abgerieben, 5 ganze Eier, 
3 Eierdotter, nebſt 420 Gramm (3%, Pfund) geriebenen 
Kartoffeln, 420 Gramm (3%, Pfund) gewiegtem Scinfen 
und eine geriebene Semmel dazu gethan, etwas gefalzen, 
Alles zufammen gut verrährt, in eine mit Butter beftrichene 
Serviette gebunden, 1 ftarfe Stunde im Salzmwajjer ge- 
kocht und mit in Butter gelb abgeröfteten Semmeldröfeln 
abgeſchmälzt. 

670. Kartoffel-Knödel. 


2 abgerindete Semmeln werden in Milch eingeweicht 
und wieder gut ausgedrückt, mit 16—18 friſchgeſottenen, 
geriebenen Kartoffeln vermengt und gut verrührt, nebjt 
einem Ei großen zergangenen Stüd Butter, Salz und Mus— 
fatnuß, fein gejchnittener Beterfilie oder Schnittlauch, 2 
ganzen Eiern und 6 Gierdottern, Alles zufammen gut im 
Mörjer abgeftoßen, dann Knödel daraus geformt, in Safz- 
wafjer abgefoht und mit in Butter geröfteten Semmel- 
bröfeln abgeſchmälzt. 


671. Kirfhen- oder Weichſeln-Kuchen.“ 


3-abgerindete Mundbrode werden in Milch gemeicht 
und wieder gut ausgedrüdt, 140 Gramm (Y, Pfund) Butter 
wird mit 6 Eierdottern recht flaumig abgerührt, dazu fommen 
noch 140 Gramm (Y, Pfund) Zuder und Zimmt nebjt 
dem Brode, Alles gut verrührt, zulegt 560 Gramm (1 Pfund) 
Kirfhen oder Weichjeln nebſt dem feitgefchlagenen Schnee 
der 6 Eierklaren darunter gemengt, in eine mit Butter 
bejtrihene mit Semmelbröfeln beftreute Form gefüllt und 
im Dfen gebaden. Mit der nämlihen Sauce fann man 
fie falt und warm geben. 
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Auf diefe Art maht man ihn von Weintrauben, 
Erdbeeren, Himbeeren oder Johannisbeeren. 

AufandereArt. Es werden 280 Gramm (Y/, Pfund) 
Butter mit eben jo viel fein geftoßenem Zuder, mit 280 
Gramm (1/ Pfund) abgefhälten fein gejtoßenen Mandeln 
in einer irdenen Schüfjel flaumig abgetrieben, dazu 10 Eier- 
dotter nad) und nad) gegeben, dann ein Baar Meſſerſpitzen 
voll pulverifirtes gemifchtes Gewürz, nebſt einem Paar 
Hände voll weiße feine Semmelbröjeln und dem fejtge- 
Ihlagenen Schnee von 6 Eierklaren behutſam untereinander 
hineitigerührt, während man Kirſchen oder Weidhjeln von 
Kern und Stiel auslöst, und die, einen Kleinen Finger 
Hoch in eine mit Butter und Semmelbröfeln reich ausge- 
fütterte Form gefüllte abgetriebene Maſſe, abwechjelnd mit 
Kirſchen und fo fort die Form füllt bis fie voll ift, lang— 
fam im Ofen gebaden, gejtürzt und kalt ſervirt. 

Auf gleihe Weife wird derjelbe Kuchen mit in 
Zuder eingetauchten, gejchälten rohen Aprikofen, Pfirſichen, 
Aepfeln, Erdbeeren, Himbeeren abwechſelnd mit den Schich— 
ten der Mafje belegt und dem vorigen Kuchen gleich be- 
handelt, nur läßt man das Gewürz weg. Zur Winters- 
zeit macht man fie von eingefottenen Früchten oder Mar- 
meladen. 

672. Kaiſer-Kuchen. 

3 abgerindete Mundbrode werden in Milch geweiht und 
gut ausgedrüdt, dann mit 140 Oramım (, Pfund) Butter 
und 6 Eierdottern recht flaumig abgerührt, das ausgedrückte 
Brod, 70 Gramm (, Pfund) abgeſchält fein geftoßene 
Mandeln, TO Gramm ( Pfund) Zuder an einer Citrone 
abgerieben, Alles diejes gut gerührt, fügt man nod 70 
Gramm (1% Pfund) Weinbeeren, TO Gramm (1% Pfund) 
Gibeben, 70 Gramm (1, Pfund) gewiegten Citronat und 
fandirte Pomeranzenſchalen dazu, den Schnee der 6 Eier» 
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Haren darunter, in eine mit Butter und Semmelbröfeln 
gefütterte Form gefüllt, ſchön gebaden, geftürzt und troden 
mit Zuder beftreut fervirt. 


673. Mandel-Ruden. 

2830 Sramm (1/; Pfund) adgezogene fein geftoßene 
Mandeln werden mit 140 Gramm (1/, Pfund) Zuder an 
einer Citrone abgerieben, mit 8 Eierdottern recht flaumig 
gerührt, dazu mengt man eine abgerindete in Mil ein- 
gemweichte und wieder gut ausgedrüdte Semmel, nebft 70 
Gramm (!/, Pfund) fein gewiegtem Citronat, kandirten 
Pomeranzenſchalen und dem feitgefhlagenen Schnee von 
6 Eierklaren, in eine mit Butter beftrihene, mit Semmel- 
bröfeln beftreute Form gefüllt, im Dfen gebaden, geftürzt, 
mit ftiftenagtig gejhnittenen Mandeln beſteckt und eine 
Wein-Chaudeau darüber gegeben. 


674. Semmel-Ruden. 


140 Gramm (1/, Pfund) gejtoßener, an einer Citrone 
abgeriebener Zuder wird mit 9 Eiergelb recht flaumig ab— 
gerührt, dann ein wenig Zimmt, 140 Gramm (4, Pfund) 
feine Semmelbröfeln nebft dem feitgefchlagenen Schnee der 
9 Eierflaren in eine mit Butter beftridhene, mit Semmel- 
bröfeln beftreute Form gefüllt, ſchön gebaden, troden mit 
Zuder beftreut oder mit einer beliebigen füßen Sauce gegeben. 


675. - Sauere Rahm-Kuchen. 


140 Gramm (1/, Pfund) Butter wird mit 5 ganzen 
Eiern recht jtaumig gerührt, dann fommen 140 Gramm 
(1, Pfund) Zuder, 5 Eplöffel voll feines Mehl, eben fo 
viel dider faurer Rahm und ein bischen Salz daran, dieß 
Alles eine halbe Stunde lang gerührt, in eine mit Butter 
beftrichene, mit Semmelbröfeln bejtrente Form gefüllt, im 
Dfen gebaden, troden oder mit einer jüßen Sauce ſervirt. 
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676, Schwarze Brod⸗Kuchen. 

280 Gramm (1), Pfund) geriebenes ſchwarzes Brod 
wird mit rothem Wein angefeuchtet, dann rährt man 140 
Gramm (1/, Pfund) geftoßenen Zuder, an einer Citrone 
abgerieben, mit 5 Eierdottern vecht flaumig ab, mengt 70 
Gramm (1, Pfund) abgezogene fein geftoßene Mandeln, 
35 Gramm (2 Loth) fein gewienten Eitromat, Pomeran- 
zenfchalen, ein wenig geftoßenen Zimmt und Nelten fammt 
dem angefeudteten Brod darunter, zulegt den feftgeichla- 
genen Schnee der 5 Eierflaren, in eine mit Butter be- 
ftrigene, mit Semmelbröfeln beftreute Form gefüllt, im 
Dfen gebaden und mit Wein-Sauce gegeben. 

677. Zrauben-Ruden. 
Iſt die gleihe Behandlung wie beim Kirſchen-Kuchen. 


678. Gerührte Kirfhen-, Weihfeln- oder 
Zrauben-Ruden. | 

200 Gramm (12 Loth) Zuder werden mit 7 ganzen 
Eiern eine halbe Stunde lang recht flaumig gerührt ; ift 
dieß gejhehen, jo mengt man 100 Gramm (6 Loth) abge- 
zogene und 100 Gramm (6 Loth) unabgezogene fein gejtoßene 
Mandeln darunter, rührt e8 nohmals gut untereinander, 
noch beſſer ift es, wenn man’s gleih mit dem Zuder ab- 
rührt; dann ein wenig gejtoßenen Zimmt und Nelken, 
200 Stamm (12 Loth) geriebenes ſchwarzes Brod oder 
feine Semmelbröfeln in eine mit Butter und Semmelbrö- 
jeln ausgefütterte Form, mit 560 Gramm (1 Pfund) 
Kirihen, Weichſeln oder Trauben vermiſcht, eingefüllt im 
Dfen gebaden und troden fervirt. 
679. Kirfhen-, Weihfeln-overXrauben-Ruden, 

auf Butter- oder Hefenteig gerichtet. 


Man belegt ein mit Butter» oder dünnem Hefenteig 
beſtrichenes Zortenbleh, ausgefüttert mit einem diefer 
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Früchte, die Stiele abgelöst; von Kirfhen und Weichfeln 
kann man aud die Steine auslöjen. Nahdem das Ganze 
mit Zuder und Zimmt beftreut ijt, maht man folgenden 
Guß darüber: Man fprudelt 4 ganze Eier mit ein wenig 
Zuder, *, Liter (1 Schoppen) Rahm gut und gießt es 
darüber. Oder auch geriebenes ſchwarzes Brod, oder: 
feine Semmelbröfeln werden mit 70 Gramm (1/, Pfund) 
unabgezogenen fein geftoßenen Mandeln‘, etwas Zuder, 
Zimmt und Nelken vermifht, damit dick beftreut, mit zer- - 
laſſener Butter gut bejprengt, im Ofen gebaden und mit 
Zuder beftreut. j 

Auf gleihe Weife wird es von Himbeeren, Johannis— 
beeren und Heidelbeeren verfertigt. 

Dder: Man madt eine gerührte Mandel- oder Bis— 
quitteig-Dlaffe und bedeckt fie damit, jo heißt man es aud) 
Gußtorten. Zur Winterszeit maht man es mit einge- 
fottenem Obft oder Marmeladen. 

680. Engliſcher Kuden. 

560 Gramm (1 Pfund) Butter wird flaumig gerührt, 
mit 140 Gramm (1/, Pfund) Zucer vermengt, darein man 
unter bejtändigem Rühren nah und nah 10 Eierdotter 
fchlägt, dazu 560 Gramm (1 Pfund) Mehl Eochlöffelmeife 
verrührt und mit 1 Paar Meſſerſpitzen voll gejtoßenem 
Gewürz, 140 Gramm (*/, Pfund) Weinbeeren, 140 Gramm 
(*/, Pfund) abgezogenen fein gejhnittenen Mandeln, Pifta- 
zien, eben fo viel Fandirtem fein geſchnittenem Gitronat 
und Pomeranzenſchalen, nebſt Liter (Y, Schoppen) Rum 
und zuletzt den feſtgeſchlagenen Schnee von 10 Eierflaren 
vollfommen vermifcht, in ein mit Birtter bejtrichenes Tor- 
tenbieh, welches auswendig mit Bapierjtreifen hoch über 
das Blech hinaus verfehen iſt; die Maſſe wird in 5 Theile 
abgetheilt, dvazwifchen immer eingefottene Früchte, als: Weich— 
jeln, Aprifojen u. dgl. gelegt; dann 1 Paar Stunden im 
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abgefühlten Dfen langfam gebaden und kalt mit Zuder 
beftreut gegeben. | 


6831. Zwetſchgen-Kuchen. 

Eine ZTortenform wird mit Butter beftrihen, mit 
mürbem Butter» oder Hefenteig ausgelegt, die Zwetſchgen 
getheilt, die Steine ausgelöst und damit belegt, man kann 
fie auch ſchälen; dann mit Zucker und Zimmtt gut beftreut 
und im Dfen gebaden. 


632. Topf-Kuchen. 

Das Zortenbleh wird mit Butter beftrihen und mit 
mürbem Butter- oder Hefenteig ausgelegt; dann werden 
280 Gramm (1/, Pfund) Zopfen gut ausgepreßt, mit 140 
Gramm ('/, Pfund) zerlafjener Butter abgerührt, nebit 
3 ganzen Eiern, ein wenig Salz, einer Handvoll Zuder, 
Weinbeeren und Cibeben; will man ihn nicht ſüß Haben, 
fo rühre man den Zopfen mit 70 Gramm (1/, Pfund) 
Butter, einem Anrigtlöffel voll füßem Rahm, 3 ganzen 
Eiern, ein wenig Salz und Kümmel ab; dann in die 
ausgelegte Form gejtrichen, mit zerflopften Eiern bejtrichen 
und im Dfen gebaden. 

635. Zmiebel-Ruden. 

Ein mit Butter bejtrichenes Tortenbled wird mit Butter- 
oder dünnem Hefenteig ausgelegt. Hierauf werden 6—8 
große Zwiebeln fein gefchnitten, 420 Gramm (3/, Pfund) 
friiher Sped fein würfelig geſchnitten, diefe beiden Stüde 
werden mit einem Stüd Butter, ein wenig Rahm, weid) 
und kurz eingedünjtet, gejalzen, ein wenig gepfeffert und 
Kümmel, nebjt 4—6 ganzen Eiern darunter gerührt, ein- 
gefüllt, im Dfen gebaden und warın fervirt. 

6354. Bayerifde Dampfnudeln. 

Nahdem man in eine irdene Schüſſel 560 Gramm 
(1 Pfund) gefiebtes Mehl gebracht hat, wird von 2 Eplöffeln 
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voll abgemäfjertem Bierhefen und eben fo viel lauwarmem 
Rahın in deffen Mitte ein Heines Dämpfhen abgerährt 
und dafjelbe zum Aufgehen an einen warmen Ort geſetzt. 
Wenn e8 ein wenig aufgegangen ift, läßt man 70 Gramm 
(4 Loth) Butter in 1/, Liter (1, Schoppen) Rahm lau 
zerihmelzen, gibt ein wenig Sal; und !/, Eplöffel voll 
Zuder dazu, jprudelt 3 Eierdotter hinein und madt damit 
das in der Schüfjel vorhandene Mehl mit dem Dämpfchen 
zu einem nicht gar zu feften Teig an, fchlägt ihn mit dem 
Kochlöffel gut ab, bis er fi vom Löffel hält und läßt 
ihn wieder, mit einem Tuche zugededt, etwas gehen. Nun 
ftiht man fie mit einem Löffel Halb Hühner-Ei groß aus, 
legt fie auf ein mit Mehl betreutes Blech und ftellt fie 
an einen lauen Ort; mittlerweile fett man in einer flahen 
Gafjerole 420 Gramm (%, Pfund) Butter nebft gejtoßenem 
BZuder aufs Feuer, läßt den Zuder ein wenig gelb werden, 
giekt einen Zoll hoch Rahm darein und läßt e8 aufkochen; 
dann werden die Nudeln nebeneinander hineingejegt, mit 
einem gut zufchließenden Dedel, oben und unten diejelbe 
Glut angebraht und die Nudeln ganz troden mit Vor- 
fiht einfohen laſſen, daß fie eine ſchöne gelbe Krufte be- 
fommen. Hierauf gieft man nod ein wenig warmen 
Rahm neben herum hinein, daß fi die Nudeln ſchön ab- 
löfen, gibt fie mit dem Nudelfhäufelden auf die Schüffel 
und eine ſüße Sauce dazu. 
65. Dampfnudeln mit Krebs. 

Wenn man ftatt der frifhen Butter eine gleiche Dienge 
Krebsbutter dazn gibt, aud in den Rahm Krebsbutter 
ſchmilzt und die Nudeln felbft damit beftreicht. 

Diefelben mit Zwetſchgen. Man kocht frifche 
oder getrodnete Zwetſchgen mit Wein, Wafjer, Zuder 
— und Zimmt wei, läßt in dem Geſchirr, worin die Nudeln 
gekocht werden, Schmalz oder Butter zergehen, jhöpft 
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etliche Löffel voll von der Zwetſchgenbrühe dazu, läßt es 
auflochen, fett die Nudeln darein, macht fie ebenfo tie 
bie vorigen fertig und-gibt die Zwetſchgen dazu. 

Auf ordinäre Art. Man thut in das Gafferole, 
worin die Nudeln gekocht werden, 1 Stüd Schmalz, ift 
e8 auf dem Feuer zergangen, rührt man 1 Kochlöffel voll 
Mehl darein, läßt e& ein wenig damit anziehen, gießt 
einen Zoll hoch Waſſer daran und läßt es damit auf- 
kochen, ein. wenig gejalzen, die Nudeln darein gejegt und 
wie die vorigen fertig gebradit. 

686. Topfen-Nudeln 

werden aus dem gewöhnlichen Hefenteig erzeugt, nur mit 
dem Unterjchiede, daß man unter den Zeig ein Paar 
Hände voll gut ausgedrüdten Topfen mengt. Dann wird 
aus dem mit dem Topfen und allen übrigen Zugaben ein 
gut gemifchter, wenig gerafteter Teig gejchlagen, auf der 
mit Mehl beftäubten Tafel daumenlange und eben jo 
dide Würftchen gerollt, die man wie die Dampfnudeln 
kochen kann, oder man madt in der Mitte einen Kleinen 
Schnitt, legt fie auf ein Brett, läßt fie langjam gehen 
und dann in einer Pfanne mit Schmalz ausbaden. 

Man kann aud, ohne von der angegebenen Zuberei- 
tung und den Zugaben im geringften abzumeichen, ftatt 
des Topfens geriebenen Parmeſankäſe darunter mengen 
nnd in gleihe Formen gerollt, fie im Schmalz baden. 

687. Butter-Kuchen. 

560 Gramm (1 Pfund) friſche Butter wird flaumig 
abgetrieben, 3 ganze Eier, 3 Eierdotter, 1/, Liter (1/, Schop- 
pen füßen Rahm, 3 Eplöffel voll Hefen, etwas Salz und 
Zuder, am Ende 560 Gramm (1 Pfund) Mehl dazu: ge 
rührt und Alles zufammen fo lange abgetrieben, bis der 
Teig Blajen wirft; dann ftellt man ihn. auf einige Stun- 
den an einen kühlen Ort, walkt ihn aus und gibt ihn in 
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ein mit Butter beftrichenes Tortenblech, beftreiht ihn mit 
abgejprubdelten Eiern, beftreut ihn mit abgezogenen fein, 
gewiegten, mit Zuder vermengten Mandeln und backt 
ihn in einem nicht zu heißen Dfen aus, 

688. Abgerührten Gugehupfen. 

280 Gramm (1, Pfund) frifhe Butter wird recht 
flaumig abgerührt, nad) und nad 9 Eierdotter daran und 
unausgefegt in gleichen Kreifen gerührt, noch 420 Gramm 
(3, Pfund) Mehl, 2 Eplöffel voll Hefen, 1 Anrichtlöffel 
voll Rahm, 1 ERlöffel voll Zuder, nebſt dem feftgefchla- 
genen Schnee von 4 Eierflaren. 

Diefe nun fertige Maſſe wird in eine reich mit Butter 
beftrichene, mit Semmelbröfeln oder mit fein gefchnittenen 
Mandeln bejtreute Form eingefüllt und an einen mittel- 
mäßig warmen Ort mit einem Tuche zugededt, zum Auf- 
gehen hingeſtellt. Wenn der Zeig in die Höhe gegangen 
ift, aus welchem Grunde man aud die Form nie ganz voll 
füllen foll, wird er in einem abgefühlten Dfen gebaden. 
Auf andere Art. 560 Sramm (1 Pfund) gefiebtes 
Mehl, erjt ein wenig durchgewärmt, mird mit 1/, Liter 
(1 Shoppen) lauwarmen Rahm, melden man mit 280 
Gramm (t/, Pfund) zerlaffenem Schmalz oder abgefhäum- 
ter Butler, nebft 8 ganzen Eiern, mwenigem Salz, ein 
Paar Anritlöffeln voll Hefen und 1, Anrichtlöffel voll 
Zuder abgefprudelt, vollfommen untereinander gerührt 
und zu einem leicht beweglichen Teig gemacht, diefer mittelft 
eines großen Kochlöffel® erit vom Rande des Geſchirrs 
abgeftoßen, dann immer in die Höhe gezogen und immer 
etwas mweiter vorgreifend, unaufhörlid fort, bis die ganze 
Maſſe durchgeſchlagen ift; man wiederholt dieſes einige 
Mal, bis ſich der Teig feinbläfig und leicht von dem Löffel 
und Gefhirr ablöst. Sollte der Teig zu fein fcheinen, 
bejtäubt man ihn mährend des Abjchlagens immer mit 
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Mehl, ſoll er aber mehr feſt werden, hat man Rahm im 
Borrathe,. um ihn nad und nad) zu befeudhten. Den 
fertigen Teig läßt man an einem nicht fehr heißen Drte- 
mit doppeltem Tuche zugededt, einige Zeit raten; dann 
gibt man eine willführlihe Menge rein geputter Wein? 
beeren und Eibeben dazu, welche man aud) vom Kern aus: 
[löst und überfchlägt mit diefem den Zeig noch einmal. 
Hierauf wird er in eine mit Schmalz oder vorher geklärten 
Butter bejtrihene, mit fein gejehnittenen Mandeln bejtreute 
Form gefüllt, jedoch nicht ganz voll, Damit er den nöthigen 
Raum zum Aufgehen behält, wozu er mit einem Tuche 
zugededt, an einen laumarmen Ofen: geftellt und nad) dem 
gehörigen Aufgehen in einem nit gar zu heißen Ofen 
gebaden, gejtürzt und ausgefühlt wird. 

NB. Man kann dieſe beiden Maſſen aud in Eleine mit 
Butter beftrihene, mit Semmelbröfeln oder Mandeln be— 
ftreute Förmchen füllen und ausbaden. 

Aufandere Art. 560 Gramm (1 Pfund) Mehl 
wird auf die Tafel angehäuft, gefiebt, in deffen Mitte 280 
Gramm (1/, Pfund) friſche geprödelte Butter nebſt 8 Eier— 
dottern, ein wenig Sal, 2 Anrichtlöffeln voll fein geſtoße— 
nem Geruchzucker, 4 Eplöffeln voll Hefen mit 1, Liter 
(1, Schoppen) Rahm und 1 Anrihtlöffel voll fauern Rahm 
gethan und Alles zufammen leicht durcheinander gerührt ; 
dann mit beiden Ballen der Hände über die Tafel dünn 
durchgeſtrichen, diejes wieder auf’8 Neue fo oft durchgan⸗ 
gen, bis der Teig feine Blaſen macht und ſich von den 
Händen leicht loslöst, worauf man ihn auf die ſthon be⸗ 
merkte Art in die Form füllt und zwar mit gereinigten 
Weinbeeren und Cibeben, mit Rum oder Orangen⸗Liqueur, 
oder Marasquin-Rofoglio vermifht. Nachdem fie. gegans 
gen, wird fie ein Stunde oder noch länger in einem ab= 
gefühlten Dfen ausgebaden. Ä 
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BN. Etwas feſter gehalten, kann diefer Teigſtoff auf 
allerlei Weife ausgeftochen, aud) in Bretzeln oder Ringeln 
u. dgl. geformt, auf ein Blech gereihet, gebaden werden. 


689. Kleine Bugelhupfen auf Bisquit- Art. 


280 Gramm (1, Pfund) Zuder wird mit 10 Eierdot- 
tern recht flaumig abgerührt, 420 Gramm (%, Pfund) 
feines Mehl, 4 Löffel voll ſüßen Rahm, 2 Löffel voll 
Hefen, 70—10 Gramm (4d—6 Loth) Zuder, Alles gut 
untereinander gemifcht, der Teig muß leicht fein, man muß 
fih mit Rahm nachhelfen; dann in Butter beftridene 
Förmchen gefüllt und im ſchwachen Ofen gebaden. 

Auf andere Art. 140 Gramm (Y, Pfund) Mehl 
wird mit lauer Milch angemacht, wie ein dider Spagen- 
teig, worauf man ihn gehen läßt. Inzwiſchen läßt man 
8 Gramm (5 Loth) Butter zergehen, thut etwas mehr 
als 1, Liter (1, Shoppen) Milch mit 2 Eierdottern ab- 
gefprudelt, daran, und damit 250 Gramm (14 Loth) Mehl 
angemacht, in der Dicke wie ein Spatzenteig; diefer Teig 
wird zu dem gegangenen getsan, ein wenig gefalzen und 
1 Paar Eplöffel voll Gerudzuder oder Zucder mit Anis 
abgeitoßen ; dann mit dem Kochlöffel abgejchlagen, bis 
fi) der Teig davon ablöst, hierauf füllt man fie in, mit 
Butter beftrihene Förmchen nit voll, läßt fie noch ein- 
mal gehen und badt fie in einem ſchwach erhigten Ofen. 

6X. Speck-Kuchen oder kleine Küdlen. 

140 Gramm (4, Bfund) Schmalz wird. recht flaumig 
abgerügrt, nad) und nad 4 ganze Eier und 2 Eierdottern 
dazu gerührt, 560 Gramm (1 Pfund) Mehl, 2 Eplöffel 
voll Hefe, ein wenig Salz, 6—8 Eplöffeln voll ſauern 
Rahm, Alles gut miteinander abgellopft, in ein: mit But⸗ 
ter ausgeftrichenes Tortenbleh ausgebreitet oder ausge 
walkt und fingersdid runde Bläschen ausgeſtochen, dann 
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noch einmal gehen laſſen, fo werden fie mit abgefchlagenen 
Eiern beftrihen, mit fein mwürfelig gefchnittenem Sped, 
mit Salz und Kümmel vermengt, beftreut und im Ofen 
gebaden. 

Anftatt Speck fann man aud darauf fein gewiegte, 
abgezogene, mit Zucer vermengte Mandeln ftreuen. 

691. Faſchingskrapfen. 

560 Gramm (1 Pfund) warm geftandenes, trodenes, 
gefiebtes Mehl wird mit 1/, Liter (1 Schoppen) lauwarmem 
Rahm, 140 Gramm (1, Pfund) zerlaffener Butter fammt 
8 Eierdottern, mit 1, Kochlöffel voll Zuder, 3 Kochlöffeln 
vol Hefen und mit ein wenig Salz vermifht, in einer 
Schüſſel nah und nad) abgerührt und zu einem leichten 
feinen Zeig mittelit eines ftarfen Kochlöffels abgeſchlagen, 
jo lange bis der Zeig glatt und -feinblafig umgearbeitet 
it, dann ftellt man ihn, mit einem Tuche zugededt, an 
einen warmen Ort zur Seite und läßt ihn 1 Stunde 
raften. Dit diefe vorüber, bringt man einen guten Theil 
davon auf eine mit Mehl beftäubte Tafel, breitet ihn mit 
einem Nudelwalfer, ohne viel zu drücken, 3 Mefjerrüden 
die aus, dabei man fi mit dem Bejtauben des Mehls 
fehr in Acht nehmen muß, entweder jehr wenig oder gar 
feines auzumenden. 

Wenn der Teig jo weit zubereitet ijt, wird er auf der 
Dberflähe mit einem mittelmäßig großen blechernen Aus- 
jteher, in der Reihe folgend, neben einander bezeichnet, 
in jede der angezeigten Rundungen 1 Mefjerfpige voll 
Marmelade oder eingejottene Früchte gefüllt, mit dem 
nämlihen Ausfteher ein Blätthen ausgejtochen und die 
Fülle damit zugededt, rund herum ein wenig niederges 
drückt und endlih mit einem etwas kleineren Ausſtecher 
beide Theile zufammen ſcharf ausgeftohen. Sind fie 
alle verfertigt, legt man fie auf ein mit Mehl beftäubtes 
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Tuch, bededt fie wieder mit einem Tuche und jtellt fie, 
bis fie gehörig aufgegangen find, an einen warmen Drt, 
worauf fie im Schmalz gebaden werden. 

Wenn fie nit gefüllt werden, wird der Teig fingers- 
die ausgewalft und dann ausgejtoden, 

Auf andere Art. 560 Gramm (1 Pfund) Mehl 
wird in eine Schüffel gethan, 2 ganze Eier werden mit 
zerlafjener Butter in der Größe eines Hühner-Ei und 1/, 
Liter (1/, Schoppen) Milh, 2 Eplöffel voll Hefen abge- 
fprudelt, ein wenig gejalzen, mit 1, Eplöffel voll Zuder 
das Mehl angemadht, daß es wie ein dider Spaßenteig, 
ift und gut abgeflopft, bis ex ſich vom Löffel ablöst, nun 
läßt man ihn aufgehen; wenn dieß gejchehen ift,. läßt mar 
ein wenig Schmalz zergehen, taucht die Finger darein und 
zieht aus dem Zeige Fleine vunde Küchlen davon aus, 
welche man in. heißem Schmalze ſchön gelb herausbädt. 

Dean Tann auch eine Handvoll Weinbeeren unter den 
Zeig mengen. 

692. Immennejter mit Weinbeeren, Kirſchen, 
Weichſeln oder Zwetſchgen. 

Es werden 560 Gramm (1 Pfund) trodenes, geſiebtes 
Mehl in eine Schüjfel mit 3 ganzen Eiern, 3 Eierdottern, 
280 Gramm (1/, Pfund) zerlafjener Butter, ein menig 
Salz, 3 Epiöffeln voll Hefen, eben fo viel Zuder und %, 
Liter (1 Schoppen) lauem Rahm vermengt und gut ab» 
geihlagen, doch etwas feiter gehalten, dann jegt man ihn 
zum Aufgehen an einen warmen Drt. Wenn er gegangen 
ift, wird er auf eine mit Mehl beftäubte Tafel gethan, 
2 Mefjerrüden did ausgewalft, mit Butter beftrihen und 
mit Zuder gemiſchten Weinbeeren ſtark überftreut, dann. 
3 Singer breit aufgerollt, der Yänge nad am Zeige abger 
jhnitten und wieder aufgerollt und fo fort; dann werden 
fie über Quer in %, fingerslange Stüde gefchnitten und 
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aufrecht in eine ſtark mit Butter beſtrichene Form geſetzt, 
jedes Stück wird mit zerlaſſener Butter beſtrichen, ehe 
das andere hinzugeſetzt wird; dann läßt man fie nochmal 
gehen und in einem abgefühlten Dfen baden. 


Wil man fie mit Kirihen, Weichjeln oder getheilten 
Zwetſchgen, die Steine ausgelöst, füllen, jo ſchneidet man 
3 fingersbreite und 11, fingerslange Streifen, belegt fie 
mit diefer Frucht, rollt fie zufammen und verfertigt fie 
wie die vorhergehenden. | 

Dder: diefer nämlidhe Zeig wird zu einer 3 meifer- 
rüdendiden Platte auseinander gewalft, man jchneidet diefe 
Platte in 3 daumenbreite Streifen und dieſe wieder über 
Duer in länglichte Dreiecke. Ein ſolches Dreieck beſtreicht 
man mit abgejchlagenen Eiern, füllt 1 Meſſerſpitze voll 
beliebige; Marmelade mitten hinein, vollt e8 gegen den 
Dreifpig halbrund herum gebogen zufammen und rangirt 
e8 auf ein Blech, mie mit einem Streif, wird mit den 
andern fortgefahren. So geitaltet, werden fie noch ein- 
mal an einen warmen Ort zum Aufgehen gebradt, haben 
fie fi) erhoben, werden fie mit einem abgefchlagenen Ei 
beftrihen, mit Zuder bejtäubt und im abgefühlten Ofen 
gebaden. 

Dder: in Heine Vierecke gefhnitten, in deren Mitte 
man eine beliebige Diarmelade füllt, in Portionen wie 
Nüſſe groß und dann die 4 Endipigen des Teiges dar— 
über zuſammenſchlägt. Man reihet fie auf ein Blech, 
gibt fie an einen warmen Dit zum Aufgehen, dann mit 
abgeſchlagenen Eiern bejtrihen, mit Zuder bejtreut und 
im überfühlten Dfen gebaden. 

Auf andere Art wird der Teig 4 Diefferrücten dick 
ausgewalkt, nur einfach in Biscotten-Form oder auch rund 
und jcharf ausgejtochen, die übrige Behandlung bleibt der 
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vorigen gleih. Wenn fie gegangen find, werden fie mit 
Eiern beftrihen, mit gefchnittenen Mandeln oder Piſta— 
zien und Zuder betreut und man badt fie langfam aus. 
Oder man überzieht fie fein mit verfchiedenem farbigem 
Zudereife, dann müſſen fie aber ſchön gebaden fein. 
Auch werden fie mit Marmelade beftrihen oder mit Eon 
fituren aller Art belegt. 


695. Butter-Laiblen. 


St der nämlihe Teig; wenn er gehörig abgejchlagen 
ift, mengt man nod eine Handvoll Weinbeeren, eben fo 
viel Eibeben darunter, jest dann gleihgroße Heine Laib— 
hen auf ein Blech, und wenn fie gegangen find, mit 
abgejchlagenen Eiern beftrihen, mit gewiegten mit Zucker 
vermifhten Mandeln beftreut und im Dfen gebaden. 

Auf andere Art wird der Teig etwas feiter gehal- 
ten, und wenn er etwas gegangen ift, wird er auf einen 
mit Mehl beitäubten Tiſch gethan, 4 Miefferrüden did aus— 
gewalft und mit einem mittelmäßig großen Ausftecher 
runde Blättchen ausgeftohen, die Hälfte davon legt man 
auf ein mit Wiehl beftreutes Tuch, überftreiht fie mit 
abgeſchlagenem Eierklar ganz leiht und legt im deren 
Mitte haſelnußgroß wenig Marmelade oder einge- 
jottene Früchte, dann mit einem andern Blätichen bedeckt 
und nochmal zum Aufgehen in die Wärme geſtellt, wer: 
den fie naher im Schmalz langjam gebaden. 


694. Waffeln mit Hefen. 


Man rührt 280 Gramm (1/, Pfund) Mehl mit2 Eß- 
löffeln voll Hefen mit laumarmer Milch und wenig’ Salz 
an, in der Dicke wie ein Spatenteig, gut abgeflopft, läßt 
man ihn an einem warmen Drte gehen. Indeſſen rührt 
man 280 Gramm (1, Pfund) Butter reht flaumig ab, 
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fhlägt nad) und nah 6 Eier daran, die man vorher in 
lauwarmes Waffer legt, damit fie die Butter lieber ans 
nimmt. Iſt der Teig gegangen, rührt man ihn mit der 
Butter untereinander und klopft ihn ab. 

Dann maht man das Waffeleijen auf beiden Seiten 
heiß, beitreicht e8 mit einer Spedihmwarte oder gibt ein 
wenig zerlafjenes Schmalz hinein, läßt es nochmal warın 
werden, gibt dann einen Löffel voll Teig Hinein, badt 
ihn auf beiden Eeiten ſchön gelb, bejtreut fie mit Zucker 
und Zimmt. 

Auf andere Art maht man aud folgende: 140 
Gramm (Y, Pfund) Butter wird flaumig gerührt mit 
3 ganzen Eiern, 1 Gierdotter, 1 Löffel voll Hefen, Salz 
und 5 jtarfen Eplöffeln vol Mehl mit Milch angerührt, 
er muß in der Dide wie ein dünner Spagenteig fein. 

Aufandere Art. 280 Gramm (1 Pfund) Butter 
wird recht flaumig gerührt, nad) und nad) 6 Eier daran, 
weldye man vorher in laumarmes Waſſer legt. Hierauf 
werden 175 Gramm (10 Loth) Mehl in lauwarıner Wild 
angerührt, in der Dide wie ein Flädlenteig, gejalzen und 
darunter gerührt, auch wie die ODSHERBEDENDEN gebaden. 

AUufandere Art. 280 Gramm (!/, Pfund) Schmalz 
wird recht ſchaumig abgerührt, nach Ku nad 9 ganze 
Eier darein gerührt und gefalzen ; dann werden 280 Gramm 
(Y/ Pfund) Mehl mit fauerm Rahm abgerührt wie ein 
Hlädlenteig und darunter gerührt. 

Auf andere Art. "%Y, Liter (1 Schoppen) füßer dicker 
Rahm wird zu einem feſten Schaum geſchlagen, 3 Hände 
voll Mehl, geſalzen, 4 Eierdottern und 70 Gramm (4 Loth) 
zergangene Butter dazu, dieß Alles wird miteinander abge— 
rührt, nebſt dem feſtgeſchlagenen Schnee der 4 Eierklaren. 

Auf andere Art. 140 Gramm (!/, Pfund) Butter 
wird flaumig mit 6 Eiern abgerührt, dann 140 Gramm 
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(1/, Pfund) abgezogene recht fein geftoßene Mandeln, 70 
Gramm (4 Loth) Zucker und ein wenig Zimmt dazu ge- 
rührt, 140 Gramm (1/, Pfund) Mehl mit lauer Milch ab- 
gerührt, in der Dicke wie ein Flädlenteig unter die Maffe. 


695. Kaffeebrod. 


280 Gramm (!/, Pfund) Mehl wird mit 70 Gramm 
(4 20th) Zuder, 1 Ei, 2 Eßlöffeln voll Bierhefen, mit lau— 
warmer Milh und ein Stückchen Butter wie ein Ei groß 
zu einem fejten Teig, nad) Belieben etwas Anis darunter, 
reht gut abgeflopft und läßt ihn gehen. Dann formt 
man 2 lange Zaibchen daraus, legt fie aufein mit Butter 
beftrihenes und mit Mehl beftreutes Blech, aber nicht zu 
nahe aneinander und läßt fie im Backofen ſchön baden, 
wenn es ausgefühlt ift, kann man es in Schnitten ſchnei— 
den und auf dem Roſte bähen. 

696. Ulmerbrod. 

Dean nimmt %/, Liter (1 Mäßlein) gefiebtes Mehl, es 
wird mit 2 Eßlöffeln voll Hefen und Y, Liter (1 Schoppen) 
lauwarmer Milch in der Mitte ein Dämpfchen angerührt, 
man läßt e8 jo lange gehen, bis es wieder einfällt, als— 
dann thut man nod 1, Liter (1 Mäplein) Mehl, eine 
- Heine Mefjerfpige voll Salz, 3 ERlöffel voll Zuder, Ya 
Gitrone an einem Reibeifen abgerieben, nad Gutdünken 
Anis, 1 Ei, 3 Eßlöffel voll Roſenwaſſer und ein Stüd 
zergangene Butter wie eine wäljhe Nuß groß darunter. 
Alles recht gut untereinander gemacht, wird der Teig auf 
das Nudelbrett gethan und fo lange gearbeitet oder gewürgt, 
bis der Anis anfängt heranszufallen,; dann formt man 
einen länglihtrunden Laib daraus, legt ihn auf ein mit 
Mehl beftreutes Blech, ſchneidet, wann es noch einmal ge- 
gangen iſt, einen Schnitt der Länge nach oben darein und 
backt es in einem nicht zu heißen Backofen. Man kann es 
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auch in Schnitten ſchneiden und auf dem Roſte oder im 
Dfen bähen. 
697. Anisbrod. 

280 Gramm (Y, Pfund) Mehl wird mit 1 Ei, 70 
Gramm (Y, Pfund) geftoßenem Zuder, ein zergangenes 
Stück Butter wie ein Ei groß, ein wenig Anis, 1 Eplöffel 
voll Bierhefen und lauwarmer Milh angemadt, wie einen 
ftarfen Spagenteig gut abgeflopft, man formt ein läng- 
lichtes Laibehen und wenn es gegangen ift, im Badofen 
gebacen, ausgefühlt, aufgefchnitten, ift e8 jehr angenehm 
zu Thee und Kaffee. 

68. Cannſtadter Anisbrov. 

9%, Liter (1 Vierling) Mehl (dem Maß nad), 340 
Gramm (11 Pfund) Zuder, 100 Gramm (6 Loth) Anis, 
70 Gramm (4 Roth) Fendel, 70 Gramm (4 Roth) Eitronat, 
70 Sramm (4 Roth) Tandirte Pomeranzenfhalen, 9 Gramm 
(Yo Loth) Zimmt, 9; Gramm (1/, Loth) Cardomomen, von 
2 Eitronen die Schale, Alles fein gewiegt. Abends macht 
man die Hälfte des Mehls mit 4 Löffel voll Hefen, nod) 
befjer mit einer Kreuzerſemmel und lauwarmer Milch die 
Urbs an, des anderen Tages wird das andere Mehl und 
die hergerichteten Ingredienzien darunter gemengt, gut ab— 
- geihlagen und läßt ihn etwas gehen, auf dem Nudelbrett 
werden daraus einige lange runde Nudeln gemacht, diefe 
auf ein mit Mehl beftreutes Blech gefett, und wenn fie 
nod einmal gegangen find, im Backofen gebaden, ausge- 
fühlt, in Schnitten geſchnitten und im Ofen gebäht. 

699. Hutzelbrod. 

Man fiedet 9 Liter (1 gemefjenen Vierling) Hugeln vecht 
weich und läßt fie über Nacht ſtehen. Des andern Tages 
nimmt man 9 Liter (1 gemeſſenen Bierling) ſchönes Mehl, 
in eine Schüffel gethan, macht mit Sauerteig (Urb) einen 
Hebel an und läßt e8 gehen; iſt es gegangen, jo thut man 
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noch 9!/, Liter (1 Bierling) Diehl, die Hugeln von Stielen 
und Butzen gejondert, 560 Gramm (1 Pfund) Weinbeeren, 
560 Gramm (1 Pfund) Cibeben, 560 Gramm (1 Pfund) 
abgezogene grob gefchnittene Diandeln, von 100 Nüffen die 
Kerne abgezogen, für 1 Kreuzer Anis, eben jo viel Fenchel, 
9 Gramm (!/, Xoth) geitoßenen Pfeffer, 9 Gramm (*, 
Loth) Nelken und 1 Glas Kirfhenwaifer dazu; mit etwas 
Hugelbrühe das Ganze angemaht, den Teig recht durch— 
einander gefnetet, hierauf läßt man ihn gehen; dann werden 
Laibe dapon gemacht, diefe auf ein mit Mehl bejtreutes 
Blech geſetzt, und wenn fie nochmal ein wenig gegangen 
find, im Badofen gebaden. 
700 Zuderftrauben. 


4 mittelgroße Kochlöffel vol vom feinjten Diehl werden 
mit 3 Rodlöffeln voll geſtoßenem Zucker und 6 Eier— 
Haren, ohne fie zu Schnee zu ſchlagen, nah und nad 
fein abgerührt, mit 1 aud 2 Anrichilöffeln vol Rahm 
zu einem flüffigen Zeige bereitet, durch einen eigens dazu 
verfertigten Straubentridhter mit 3 dünnen Röhrchen ver- 
jehen, bei immer fortgejetter runder Bewegung in den 
heißen Schmalz träufeln lafjen ; find fie gebaden, jo kann 
man fie flach lajjen oder über eine Nudelwalze biegen. 
In Betreff der Pfanne, in der folde Strauben gebaden 
werden, ijt zu beobadıten, daß fie nicht größer fein joll, 
ald die Größe, in der man die Strauben baden will, 
weil fie in dieſem befhränkten Raum leichter beifammen 
zu halten find und in gleihrunder Form bleiben. 

701. Schneeballen. 

Man nimmt 2 ganze Eier, 2 Eierdotter, 2 Eßlöffel 
voll füßen Rahm, ein wenig Salz und ein Stüdchen zer— 
gangener Butter wie ein halbes Ei groß, rührt c8 mit 
Mehl zu einem fejten Zeige an. 
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Dder: Ein Baar Hände voll Mehl werden mit 2 
bartgefottenen Eierdottern, weldhe unter 140 Gramm (!/, 
Pfund) Butter fehr fein zufammengejtoßen find, mit 1 Paar 
Anrichtlöffeln vol Rahm, welche mit 2 rohen Eierdottern 
vermifcht find, 70 Gramm (4 Loth) Zuder ein wenig Salz, 
zu einem feinen Zeig abgefnetet und 1 Stunde lang an 
einen fühlen Drt zum Rajten gefegt. Hierauf walft man 
ihn mefjerdid in Kleine runde Platten aus und jchneidet 
ihn in vieredige Stüde, jede diejer Platten wird mit einem 
Ichneidenden Krapfenrädchen daumenbreit von einen Rande 
zum andern, jedod, daß die Räder zufammenhalten, durd): 
gerädelt, ein Kochlöffelſtiel durchgezogen, jo daß ein Strich 
auf dem Stiel liegt, der andere herunterhängt und badt 
fie im heißen Schmalze gäh aus, dann mit Geruchzucker 
beftreut. 


702. Hobelfjpäne im Schmalz gebaden. 


70 Gramm (4 Xoth) abgezogene fein gejtoßene Mandeln, 
70 Gramm (4 Loth) Mehl, 1 ganzes Ei, 4 Eierdotter, 
35 Gramm (2 Xoth) Zuder, 1 Stüd Butter halb Ei groß, 
wird mit Rahm zu einem Zeige gearbeitet, daß man ihn 
ausmaifen fann; dann fehneidet man mit dem Krapfen— 
rädchen handlange fingersbreite Streifen, badt fie fchnell 
aus heifem Schmalze und bejtreut fie mit Geruchzucker. 


703. Der Brandteig. 


Um ſolchen zu erzeugen, wird nämlich in 4/ Liter (1/g 
Maas) kochende Milch) ungefähr 2830 Gramm (1, Pfund) ges 
jiebtes Mehl unter jtetem Rühren eingekocht, mit ein wenig 
Zuder und Salz vermiſcht, über dem Teuer fortgerührt, 
bi8 der Zeig recht feſt und troden wird und jid) von dem 
Löffel und der Caſſerole loslöst, den man hernach halb 
ausgefühlt in einen Mörjer gibt, nad) und nad) 6 ganze 
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Eier und 4 Dottern vermifht recht fein zufammenftößt, 
bis er etwas weicher wird und eine gelbe Farbe erhält. 

Man kann das Mehl aud) ftatt in Milh nur in eben 
fo viel reinem Brunnenwaffer einkochen und ftatt der 
ganzen Eier, bloß mit 10 Eierdottern, mit 1 ERlöffel voll 
feinem Zucer, ein wenig Salz und einem kleinen Stüd 
Butter vermifhen, vet fein im Mörfer ftoßen und auf 
vorgeſchriebene Weije verfertigen. 

So zubereitet, wird diefer Teig in eine eigene dazu 
gehörige, mit einem Sterne verjehene bleherne Spritze 
eingefüllt, durch felbe und den unten durchgebrochenen 
Stern, in einen nicht gar zu erhitten Schmalz gefpritt, 
mit der Pfanne über dem euer leicht bewegt und lang- 
fam unter dem allgemein befannten Namen Spriß> 
ftrauben oder Krapfen ausgebaden. 

Auf andere Art wird diefer Brandteig auf ein 
flaches Tortenblättchen fingerdid aufgelegt und mit einem 
in warmen Schmalz getauchten Meſſer wie Kreuzer große 
Bröckchen gefhnitten, oder mit einem Kaffeelöffel Fleine 
runde Kühlen in mittelheißen Schmalz eingejchlagen, wo— 
bei immer die Pfanne über dem Feuer leicht bewegt wird. 
Dean Hilft mit dem Badlöffel nah, wendet fie immer 
damit um und_badt fie in goldgelber Farbe aus. 

In größere Kühlen im Schmalz eingefhlagen und 
gebaden, kann man auf der Seite. eine Deffnung ſchneiden, 
fie mit einer beliebigen Marmelade füllen und mit Zuder 
bejtreut jerviren. 

Auf andere Art füllt man diefen Teig auch in 
dieje bleherne Sprige; fie joll aber ftatt de8 Sterns mit 
einem blechernen, federfielartig dünnen Röhrchen verfehen 
fein, dur das man den Zeig auf ein mit Butter be= 
ftrichenes Backblech in Form länglicher oder aud runder 
Bretzeln oder Ringeln fpritt, oder dreffirt mit zerlafjener 
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Butter beftreiht und in einem abgefühlten Ofen langſam 
. ausbadt. 


Auf andere Art. Man läßt ?/, Liter (1 Schoppen) 
Mil und 140 Gramm (1, Pfund) Butter miteinander 
auffochen, thut unter beftändigem Umrühren 245 Gramm 
(14 Roth) Mehl darein und über dem Teuer fortgerührt, 
bis er fih von der Pfanne loslöst, dann rührt man 140, 
Sramm (4, Bfund) Zuder an einer Citrone abgerieben, 
nebft 6 Eiern daran, fett davon Küchlen in gleicher 
Größe auf ein mit Mehl beftreutes Backblech, welche mit 
abgeihlagenen Eiern beftrihen und in einem fühlen Bad- 
ofen gebaden werden. 


Dder: man verfertigt aus diejem Teige Feine finger: 
dide eben fo lange Würfthen, oder aus diefen Würftchen 
Ninge geformt, auf ein Blech gereihet, mit abgeichlagenen 
Eiern beftrichen, mit abgezogenen fein getwiegten Mandeln 
oder Piftazien, oder Anis mit Zuder vermengt, beftreut 
und im abgefühlten Dfen gebaden. 


Die Unbeftreuten kann man mit Zucker ftark beftreuen 
und mit einer glühenden Schaufel glafiren; jo macht 
man auch den runden und den langen einen Schnitt in 
die Seite, den Ringen ringsum, und füllt fie mit einer 
beliebigen Marmelade oder Créême. 


704. Strauben von Brandteig. 


Mean rechnet auf 6 Stüd etwas groß durch die Sprige 
in heißem Schmalz verfertigt, 1, Liter (1/, Schoppen) Mil, 
von einer halben Eitrone die abgelöste Schale ein Stückchen 
Butter, Tohend gemacht, werden 7 Kodlöffel voll Mehl 
damit abgetrodnet, etwas erfaltet, wird e8 ein wenig ge— 
falzen, ein wenig Zuder daran, dann nad) und nad mit 
6 ganzen Eiern leiht abgerührt. Probatum est. 
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705. Spiegelfüdlen. 


Dblaten werden rund ausgejtohen oder auch vieredig 
ausgejchnitten, in die Mitte eines ſolchen Blättchens legt 
man nußgroß etwas Eingeſottenes oder eine beliebige 
Diarmelade darauf, belegt es mit einem andern Blättchen, 
taucht es in einem leichtgehaltenen Brandteig ringsum 
ein und badt jie aus dem Schmalz. 


706. Gebackene Artifhoden. 


Dean nimmt 2 Hände voll Mehl, thut es auf das 
Nudelbrett, falzt e8 ein menig und ſchneidet 1 Stüd 
Butter wie ein Ei groß darein, macht es mit ein wenig 
Milch und 1 Ei zu eimem feiten Zeig untereinander, 
walft e8 aus, überfchlägt den Teig etlihe Mal wie einen 
Butterteig und läßt ihn 1 Stunde ruhen; dann wird er 
mejjerrüdendid ausgemwalft und runde Blättchen ausge— 
ſtochen, man taudht mit dem Finger in ein zerfiopftes Ei 
und betupft ein Blätthen in dev Mitte, legt wieder eins 
darauf bis e8 4 oder 5 find und etwas angedrüdt, man 
madt ringgum 4d—5 Heine Schnitten hinein, badt fie 
langjam aus dem Schmalz, legt in die Mitte etwas Ein- 
geſottenes und bejtreut fie mit Zucker und Zimmt. 


707. Zuntzgebadenet. 


Es werden 3 Kochlöffel vol Mehl mit 3 ganzen 
Eiern, 1 Eierdotter und ein wenig Zuder mit Milch zu 
einem dicken Flädchenteig angerührt, der Model, der einen 
langen Stiel hat, wird im Schmalz heiß gemadt, dann 
abgelaufen, taucht man ihn in den Teig, halt ihn im 
heißen Schmalz, und wenn es halb gebaden ijt, werden 
jie abgelöst vollends ausgebaden, hernach wit Zuder und 
Zimmt bejtreut. 
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708. Bom feinen Butterteig. 

560 Gramm (1 Pfund) feines Auszugmehl wird über 
den Tiſch gefiebt und zufanmengeftrihen, in der Mitte 
eine feihte Grube gelafjen, aud) fann man von diejem 
Mehl etwas auf die Seite thun, um ihn damit einzuftau- 
ben.. In diefe Grube fchlägt man ein Eierklar, ſammt 
einem Kleinen Stück Butter, ein wenig Salz, !,,; Liter (1/a 
Shoppen) Wafler, das Ganze wird mitteljt eines leichten 
Dermengens durd Hilfe der rechten Hand zu einem Zeige 
angemadht und gut abgeknetet, bis der Zeig fi von der 
Tafel löst, wo er dann leicht mit Mehl beftäubt auf die Seite 
gelegt wird, er muß durch das Abfneten eine feine Außen» 
feite erhalten, follte der Zeig etwas zu feſt oder zu ſtark 
anziehen, muß etwas mehr Wafler nachgegoſſen merden, 
jo wird er in einen runden Klumpen zujammengerollt; 
diefen Zeig nennt man den Vorteig. 

Nach diefer Arbeit muß die Tafel rein fein. Sie wird 
regelmäßig mit Mehl gereinigt und nit äbgewaſchen. 

Unterdejfen wäfcht man 560 Gramm (1 Pfund) friidhe 
Butter im friſchen Waffer gut aus, knetet fie ab, drüdt 
fie gut aus und jchlägt fie abgetrodnetin den halb finger- 
dünn auseinander gemwalkten Vorteig genau ein. Dann 
wird der Teig behutfam in ein gleiches Viereck ausein- 
ander gewalft, von unten und oben einen Schuh breit 
übereinander gebogen und mit der Nudelmalze leicht über- 
fahren, fo zwar, daß der Teig dreimal übereinander 
liegend, wieder einen Schuh breiten und einen Paarmal 
fo langen Streif gibt. Diefer lange Streif wird wieder 
dreimal überbogen und in feine vorige vieredige Geftalt 
zufammen gemadt, jo wird er noch dreimal ausgemwalkt 
und jedesmal wieder fo überjhlagen,, nah einiger Ruhe 
Tann er verwendet werden. 

WIN man den Butterteig verfeinern, nimmt man zu 
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560 Gramm (1 Pfund) Butter nur 420 Gramm (3, 
Pfund) Mehl und überfhlägt ihn fünfmal, welden man 
meiften® zu Heinen feinen Bäckereien gebraudt. 

709. Mürben Butterteig. 

Man fiebt 560 Gramm (1 Pfund) Mehl über die 
Tafel in einen Kranz geftrichen, in deſſen Mitte man eine 
Vertiefung anbringt, darein man 50 Gramm (1 Pfund) 
geprödelte frifche Butter legt, mit 1/, Liter (1/, Schoppen) 
Milch, 4 Eierdottern und ein wenig Salz leiht zu einem 
Teige zufammen verarbeitet und gleich dem Butterteig mit 
dreimaligem Weberfchlagen und Auswalken verfertiget, er 
wird ebenfalls zu verfchiedenem Backwerk verwendet. An- 
ftatt Milch kann man aud) Wein nehmen. 

710. Spanifden Teig. 

° Man fiebt 560 Gramm (1 Pfund) feines Mehl über 
die Tafel, in einen Kranz gerichtet, prödelt man 280 Gramm 
(1/ Pfund) Butter, ein wenig Salz, eine halbe obere 
Kaffee-Tafje voll daran, zu einem Zeige zufammengeinetet 
daß er fein ift, wird er nicht wie der Butterteig über- 
fhlagen, jonderu gleih ausgewalft; mit diefem Zeige 
werden die Kuchen: und Tortenbleche ausgelegt. 


— — — — — 


XII. Abtheilung. 


Jekre von der Bereitung der Vackwerke und 
deren eigen. | 


Bon Heinen Gattungen Paſtetchen. 
Die Heinen Paftethen von mürbem Teig, theils als 
gefüllte, überſchlagene und mit der Fülle zu badende, 
theils auch als dreffirte in Keinerer Form und hohl aus- 
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gebaden, dann erſt mit der zu mählenden Fülle angefüllt, 
bereitet man mit verfchiedenen Faſcheen, als: Kalbs- 
Wildpret=, Leber-, Kapaunen-, Trüffel- Fafchee u. dgl, 
fie werden auch mit Salbigon von Fleifh und Fiſchen 
gefällt. 

Dazu wird der mürbe Teig mefjerrüdendid ausge— 
walft, leiht mit abgefchlagenen Eiern bejtrihen und mit 
einer beliebigen Fafchee, fo viel al8 die Größe einer Nuß 
beträgt, in die Mitte gefüllt, mit eben jo dünn gehaltenem 
ausgewalktem Zeige überfchlagen, rund herum leicht nieder- 
gepreßt, mit einem runden thalergroßen Ausjteher aus— 
geftohen, auf ein Backblech gereiht, leicht mit abgeſchla— 
genen Eiern beftriden und goldgelb ausgebaden. 

Auh in kupfernen oder blehernen Förmchen, welde 
reih mit Butter ausgejtrihen und mit 2 mejjerrüden- 
didem mürbem Zeige ausgefüttert, mit dürren Erbjen 
und vermengtem Rindsfette angefüllt werden, macht man 
fie mit einem Dedel vom nämliden Zeige in gleicher 
Dicke genau zu und badt fie im Dfen aus. Nad) voll- 
endetem Baden, Befeitigung der Erbjen, mit reinem 
Aushöhlen, fommen Ragout, Salmi, Hafchee von Fiſch 
und Fleiſch hinein. 


711. Bon den Fleinen Hohl ausgebadenen 
| Paſtetchen. 

Der fünfmal überſchlagene Butterteig wird 2 Meſſer— 
rücken dick ausgewallt, wovon man einige zwanzig, auch 
mehrere, ungefähr thalergroße Blättchen ausſticht. Dieſe 
werden rund um den Rand herum mit abgeklopften Eiern 
beſtrichen und wieder mit eben ſo dünn ausgewalktem 
Butterteig in 3, Centimeter (1/, Zoll) breite rund aus— 
gejtochene Ringelhen ſehr genau aufeinander pafjend ge— 
legt, die Oberfläche noch einmal flühtig und behutjam 
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beftrihen, auf ein Backblech gereiht und in einem gutge- 
heizten Dfen gäh audgebaden. 

Nach dem Garbaden und einigem wenigem Austühlen, 
wird der Meine Dedel in der Mitte herausgehoben und 
mit dem Zeigefinger leiht in der Mitte niedergedrückt, 
um mehr Leere zu erhalten. Man pflegt fie dann mit 
feinem Ragout, Salbigon und Haſchee zu füllen. 


112. Die Bruftpajtete Hohl ausgebaden (Vol 
au Vent). 


" Der Butterteig wird daumendicd ausgewalft, daraus 
eine runde Platte nad der Größe der dazu verwendeten 
Schüſſel gefchnitten und auf ein Backblech gefegt. Dieje 
von dem Zeig ausgemalkte Platte wird, rund herum einen _ 
2 fingerbreiten Rand lafjend, innerhalb diefem ande 
mit einem fcharfen Meſſer halb fingertief ebenfalls in der 
Runde herum eingejchnitten, um dadurd), wenn ſich der 
Zeig beim Baden erhebt, einen Dedel zu bilden; dann 
‚beftreiht man fie mit einem Pinfel obenauf flüchtig mit 
abgeſchlagenen Eiern und badt fie mit einer ſchönen 
Farbe im Ofen gäh aus, indem man nad) dem Heraus» 
nehmen des erzeugten Vol au Vent etwas überfühlen läßt, 
dann den Dedel mit Borfiht mweghebt und denjelben 
reinlich aushöhlt. 

Auch dieſer Vol au Vent wird mit allen Gattungen 
Ragouts gefüllt. 


713. Butterpaftete mit Stodfifh gefüllt. 


Der gewäſſerte Stocfifh wird mit Salz und Waffer 
nur wenig abgefodht, abgegofjen, ausgefühlt und ausge: 
gräthet. Hierauf wird eine gute Befhhamel- Sauce ge- 
macht, worin man ihn auftochen läßt, Sal; und Muskat—⸗ 
nuß daran; dann werden friſch gekochte Kartoffeln gejchält, 
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in Scheiben gefänitten, mit 70 Gramm (A Pfund) ge- 
pußtem, ausgegrätheten, würfelig geſchnittenem Stockfiſch 
in Butter geröftet; dann macht man eine Lage geröfteter 
Kartoffeln, dann eine Lage Stodfifh mit in Schmalz gelb 
geröfteten Semmelbröfeln abgejhmälzt, jo fährt man fort, 
bis die Paftete voll ift, den Schluß machen die geröfteten 
Semmelbröfeln, Alles veht heiß hinein angerichtet und 
fervirt. Ebenſo bereitet man fie mit Laberdan. 


Kleine Pafteten in Förmchen. 

Zu folden Paftethen nimmt man kleine fupferne oder 
bleherne Förmchen, diefe werden mit Butter beftrichen 
und mit fünfmal überſchlagenem, mefjerrüdendid ausge- 
walltem Butterteig gefüttert, gefüllt und vom nämlichen 
Teig ein Dedelhen darauf, oben mit abgefchlagenen Eiern 
beftrihen und in einem gutgeheizten Dfen gebaden. 


714. Faſchee-Paſtetchen. 
Ein Stücken rohes Kalbfleifch wird ſtark abblandirt, 
. ausgefühlt, mit einem Stückchen Kernfett und Mark fein 
gewiegt, eine abgerindete Semmel in Fleifhbrühe geweicht 
und wieder gut ausgedrüdt mit dem Fleiſche abgeitoßen, 
einen Eßlöffel voll gewiegter Chalotten, Salz, Muskatnuß 
und den Saft einer Citrone daran. 

Auf andere Art. Fein gewiegte Zwiebeln oder Cha- 
lotten und Beterfilie einen guten Theil, nebft 70 Gramm 
(4 Loth) gewiegten Kapern, werden mit 1 Stüd Butter, 
1/, Xiter (1 Schoppen) guten Effig weich, ganz kurz ein- 
gedünftet und ausgefühlt, man mengt dann 280 Gramm 
(Y/a Pfund) rapirtes fein gewiegtes Rindfleifh von einem 
Lungenbraten oder von Wildpret roh mit 140 Gramm 
(A Pfund) Sardellenbutter nebft dem Saft einer Eitrone, 
Alles gut vermengt, gefalzen, ein wenig gepfeffert, dann 
eingefüllt. 
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715. Krebs-Paſtetchen. 


230 Gramm (1/, Pfund) ſchon vollkommen verfertigter 
jehr rother Krebsbutter wird mit 140 Gramm (1/, Pfund) 
gefiebtem Auszugsmehl, einem rohen und einem hart: 
gejottenen Cierdotter, einem bischen Salz, mit weißem 
Wein nur wenig angefeuchtet, ganz flüchtig und gering 
untereinander gemengt, zu einem mürben Teige angemadht, 
2 Mefjerrüden did ausgewalkt, dann ftiht man mit einem 
runden Ausfteher runde Blätter nah) Verhältniß der 
Förmden aus, die Förmchen werden vorher mit Krebs— 
butter bejtrihen, dann mit den Teig ausgefüttert, mit 
einem Kleinen Krebsragout von Fleifch oder Fifchen gefüllt, die 
Dberfläcde bededt man mit ausgeſtochenen Dedeldhen vom 
nämlichen Zeige, bejtreiht fie ebenfall® mit Krebsbutter 
und badt fie in einem überfühlten Ofen. 

Auf andere Art. Auch zu diefen Paſtetchen ge- 
braudt man die Förmchen; fie werden mit zerlafjener 
Krebsbutter inwendig ausgeftrihen, mit mejjerrüdendid 
ausgewalktem Butterteig ausgefüttert, dann wieder mit 
Krebsbutter beftrihen. Unterdeſſen wird eine abgerindete 
in Milch geweihte und wieder ausgedrüdte Semmel mit 
140 Gramm (1/, Pfund) Krebsbutter und 6 Eierdottern 
fein abgetrieben, wozu aud ein Paar Anrichtlöffel feft- 
legirtes Salbigo, nebjt den ausgelösten Scheeren und 
Schmweifhen von 36 Heinen Krebjen Tommen ; diefes Alles 
jalzt man und mifht das ganze mit fejtgefchlagenem 
Schnee wohl untereinander. Davon erden dann die 
Förmchen gefüllt, mit zerlajfener Krebsbutter und Eier» 
dottern bejtrihen und mit ſchöner Farbe gebaden. 

Auf andere Art A abgerindete Semmeln werden 
in Milch eingeweiht, wieder ausgedrücdt, mit 140 Gramm 
(1, Bund) Schon fertiger Krebsbutter auf dem Teuer 
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abgetrodnet, mit 1 Ei und 5 Dotiern gut abgerührt, dann 
Sal; und Musfatnuß daran und die Förmchen mit Krebs> 
butter beftrihen. Hierauf gibt man den feitgejchlagenen 
Schnee der 5 Eierflaren darunter und füllt die Förmchen 
halb voll, darauf legt man ein feitlegirtes Salbigo, dann 
wieder mit diefer Maffe bededt, oben mit Krebsbutter be= 
ftrihen und im ausgelühlten Dfen gebaden. 


716. Reis-Paſtetchen. 


560 Gramm (1 Pfund) gereinigter gemafchener Keis 
werden in %, Liter (3 Schoppen) gute Mil langfam 
furz recht did eingefoht und geſalzen. Iſt er gehörig, 
doch nit zu weich, läßt man * etwas erkalten. Dann 
dreſſirt man aus freier Sand fingerhohe hohle Bienen- 
körbchen, worein man ein gut eingekochtes Salbigon füllt, 
von dem Reisdedel darauf formirt, auf ein Backblech ge- 
jegt, mit einigen Cierdottern, mit zerlafjener Butter ver- 
mengt, überſtrichen und im heißen Ofen gebaden und ſervirt. 


7117. Oblaten-Paftetden. 


Die Oblaten werden rund oder vieredig gefchnitten, 
man belegt rein deren DBlättchen mit einem guten aus» 
gekochten Salbigon, panirt fie ſchnell mit Eiern und Reib— 
eifen und badt fie gleih im heißen Schmalze aus, mit 
gebadener Beterfilie garnirt. „ 


718. Kartoffel-Paftetden. 


Nach Bedarf nimmt man gefochte geriebene Kartoffeln, 
mit ein Paar Eiern, ein Stückchen zerlaffene Butter, Salz 
und Musfatnuß, nebſt 1 Kochlöffel vol Mehl, Alles gut 
vermengt, in Butter beftrichene Förmchen feit eingedrüct, 
dann herausgejtürzt und im Schmalz gebaden, hierauf 
jhneidet man einen Dedel davon, höhlt ihn mit Sorgfalt 
aus und füllt ihn mit einem beliebigen Aagout. 

25 * 
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719. Bon Füllung der Rifolen. 

Der ſchon beſchriebene mürbe Teig wird in eine meſſer⸗ 
rüdendide große Platte ausgewalkt, verfchiedene fertige 
Tafcheen von Geflügel, Kalbfleifch, Wildpret, Ganslebern, 
Haſchee von Fifhen und Fleifh, Salbigon und Salmi 
erſt ausgekühlt, in Häufhen von der Größe einer Nuß 
an dem untern Rand der ausgewalkten großen Platte in 
gleiher Linie daumenbreit auseinandergejegt, mit abge» 
fchlagenen Eiern der Rand beftrihen, mit dem vorftehen» 
den Teige überlegt und mit einem angemefjenen Ausftecher 
von 6 Eentimeter (2 Zoll) im Durchmeſſer ausgeſtochen, 
rund herum beide Theile des Teiges mitteljt des Daumen 
und Zeigefingers fejt zufammengedrüdt, jo daß e8 ein 
halbrumdes Krapfel bildet. Der zackige Rand der Platte 
wird nun der Yänge nad) wieder glatt gejchnitten und das 
Delegen der Heinen Häufhen von neuem angefangen, bis 
man alle verfertigt hat, welche man aus heifem Schmale 
ſchön gelb badt. 


720. Bon füßen Rifolen. 

Auch diefe Gattung Nifolen werden von dem näms- 
lihen Zeige mejjerrüdendid ausgewalft und eben fo ver- 
fertigt, nur ſtatt Fiſch oder Tleifh merden fie mit in 
Zuder eingejottenen Marmeladen, verfchiedenem Obft oder 
Crêmen gefüllt, daraus füße Kräpfeln erzeugt, aus dem 
Schmalze gebaden und mit Zuder beftreut. 


721. Sebadene Tabaksrollen von Rifolenteig. 

Zu diefem Backwerke muß man ein eigenes rundes 
blehernes hohlhippenförmiges Modell haben, welches 18 
Gentimeter (6 301) in der Yänge und 3 Gentimeter (1 Zoll) 
im Durchmeſſer hat, an defjen Ende ein 1%, Spannen 
langer ſtarker etwas gebogener eiferner Drath mit einer 
hölzernen Handhabe befejtigt ift, um das Modell mit dem 
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darauf gebundenen Teig in heißem Schmalze ſchicklicher 
halten zu können. Der Riſolenteig wird meſſerrückendick 
ausgewalkt, davon handbreite 18 Centimeter (6 Zoll) 
längliht viereckige Platten geſchnitten, das blecherne Modell 
damit rund überſchlagen, ein Paarmal mit Bindfaden 
überwunden, der an einem Ende am Drathe feſtgemacht 
iſt und ſo wohl befeſtigt, den Teig auf dieſes Modell 
unter einigenmalen Umwenden in heißes Schmalz hinein⸗ 
gehalten. Iſt der Prügelkrapfen nun zur Hälfte gebacken 
und hat ſeine hohle, runde Form und Steife erhalten, 
wird der Bindfaden abgewunden, das Modell unter dem 
Teige weggezogen und frei in dem Schmalze gänzlich aus— 
gebacken. Dieſe Gattung Krapfen wird mit Geruchzucker 
beſtäubt und die inwendige Höhlung mit einer beliebigen 
Marmelade beſtrichen. 


722. Hohl ausgebackene Paſtetchen. 


(Siehe Seite 383). Man kann dieſe hohl ausge— 
backenen Paſtetchen mit Schlagrahm, mit jeder Gattung 
feiner Cremen, mit eingeſottenen Früchten oder Marme— 
laden füllen und mit Zuder beftreut anrichten. 

So auch in Förmchen unter dem Namen Zorteletten, 
werden fie mit einer beliebigen Marmelade gefüllt und 
von aus diefen Zeig ſchmal und dünn gefchnittenen 
Stengelhen ein zierliches Gitter darüber geflodten, oder 
auch mit Dedelden verfehen. 

Dder: Der Butterteig wird einen ftarfen Meffers 
rüden did ausgewalft, mit einer beliebigen dicken falten 
Diarmelade in Eleine fingerdide Würſtchen 2 Daumen breit 
von einander am ande des ausgewalkten Teiges gelegt, 
mit abgejchlagenen Eiern bejtrihen und mit dem vorftehen» 
den Zeig überfchlagen, mit einem ſcharfen Meſſer in der 
Länge eines Fleinen Fingers und über Quer zwei Daumen 
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breit abgeſchnitten, oberflählih mit den Eiern bejtriden 
und in einem gutgeheizten Dfen gebaden. 

Dder: zu fpannenlangen Würſtchen geformt, melde 
in Ringe gejchloffen, obenauf mit Eiern beftrihen und 
im Ofen gebaden werden. 


Bon der Anwendung des Butterteiges und den darang 
zu erzengenden Backwerken. 


Der feine Butterteig eignet fich zu verfchiedenen Pafte- 
ten, Torten, Kleinen warmen Baftethen und vielen Sorten 
füßer Heiner Badereien, zur Unterlage mehrerer Speifen, 
als auch um gefochtes Obſt und andere ſüße Mengungen 
einzufaffen, zu Croütons und Verzierungen, und aud) zu 
Reifen um die Schüjjeln. 


723. Butterteigtorten. 


Der Butterteig wird 2 Mefjerrüden did ausgewalkt 
und nad) der Größe der dazu verwendeten Schüfjel davon 
aus der Mitte eine runde Platte ausgefchnitten, welche 
über ein Backblech gelegt, am Rande 3 Gentimeter (1 Zoll) 
breit mit abgefchlagenen Eiern bejtrichen und was immer 
für eine Gattung eingefottener Früchte, Obſt-Marmeladen 
von Aepfeln, Aprikofen, Pflaumen u. dgl. Finger did 
in dem inneren belegt und dann mit Stängeldien von 
dem nämlichen Zeige zierlich überflohten wird. Diejes 
geſchieht auf folgende Art: 

Der von der Platte übriggebliebene YButterteig wird 
wieder zuſammengeſchlagen, in langen Streifen mejjer- 
rüdendid ausgewalft und in lange ſchmale Stängelden 
geihnitten; dann mit dem erſten Stängelden zur Be— 
legung in der Mitte der gefüllten Torte angefangen, ein 
zweites über Kreuz darüber gezogen und fo mit den 
übrigen Stängelchen zu zwei und zwei auf beiden Seiten , 
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liegend fortgefahren, bis die ganze Fülle mit einem ſchönen 
Gitter überflochten ift, diefes Gitter wird am Ende herum 
beftrihen, mit einem daumenbreiten 2 mefjerrüdendiden 
Reif rund herum belegt und durch weniges Daraufdrüden 
gut geſchloſſen. Das Ganze beftreiht man nod einmal mit 

Eiern, badt es goldgelb aus und beftreut es mit Zucker. 


724. Aepfeltorte mit Guß. 


Ein mit Butter beftrihenes Tortenbleh wird mefjer- 
rüdendid mit ausgewalktem Butterteig ausgefüttert und 
1, Finger did eine gute eingefochte Aepfel-Marmelade damit 
überftrihen; dann kömmt folgender Guß darüber: Man 
ſprudelt 4 ganze Eier, etwas gejtoßenen Zuder, der an 
einer Citrone oder Drange abgerieben worden ijt, mit 
1/, Kiter (1 Shoppen) Rahm gut ab, gießt es darüber 
und läßt es im Ofen baden. 

Dder: eine Handvoll feine Semmelbröfeln werden 
mit einer Handvoll unabgezogener fein geftoßener Man- 
deln, mit geftoßenem Zuder und Zimmt gut vermengt 
darüber gejtreut und mit zerlafjener Butter befprengt, dann 
gebaden. Dder, als Mandelguß: 280 Gramm (1/, Pfund) 
gefhälte fein geftoßene Mandeln, 280 Gramm (1, Pfund) 
Zuder mit 8 Eierdottern eine gute halbe Stunde vet 
flaumig abgetrieben, darüber gegeben. 


125. Aepfel=-, Aprifojen=- oder Pflaumen-Torte. 

Es wird ein Tortenbleh mit Butter beftrichen und 
mit 1 Mefjerrüden did ausgewalktem Yutterteig ausge- 
füttert, die Aepfel werden gejhält, in Viertel getheilt, die 
Butzen herausgeſchnitten, in Zuder und Zimmt eingewälzt 
und zierlih auf den YButterteig rangirt. Die Aprifofen 
und Pflaumen werden nur halbirt. 

Dean fann fie auch mit diefem angezeigten Guſſe belegen. 
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726. Blätter-Torten von Butterteig. 

Der von 560 Gramm (1 Pfund) Butter erzeugte Teig 
wird in eine 2 meſſerrückendicke Platte ausgewalkt und 
nad Maßgabe der dazu beftimmten Schüffel 6 gleidy große 
runde Blätter gefhnitten. Diefe Blätter werden neben- 
einander über ein Backblech gelegt, mit 1 Meſſerſpitze be- 
tupft, mit abgeſchlagenen Eiern leicht beftrihen, mit Zucker 
beftreut und in einem wenig überfühlten Dfen der Reihe 
nad unausgefegt gebacden. Hierauf werden 5 gebadene 
Blätter mit einer beliebigen Marmelade 1 Meſſerrücken did 
überftrihen, eines über das andere aufgethürmt, mit einem 
fharfen Meffer rund herum glatt gefchnitten, die obere 
Platte, welche leer bleibt, wird mit Zucker beftreut und 
mit einer glühenden Schaufel glafirt; oder aud mit aus 
gerührtem Zuckerreis formirten Perlen bejett und da= 
zwifchen mit eben jolden von geſulztem Syrup ſchattirt. 

Man kann auch aus dem 2 Mejjerrücen dien aus- 
gewalfkten Butterteig 12 Blätter in 3 daumenbreite Reife 
in vermindertem Durchmeſſer ausjhneiden und gleich den 
vorigen ausbaden. Im gleiher Größe werden 2 Reife 
zufammenpafjend mit dazwiſchen vermifhten Marmeladen 
gefüllt und zufammengeflebt, 2 andere von gleiher Größe, 
aber etwas Eleiner, ebenfall8 mit Marmelade zufammen: 
geklebt und fo fort, immer 2 und 2, immer müfjen die 
Ringe Heiner fein, bis alle 6 Paar Reife zufammenhaltend 
und übereinander verloren die Geſtalt eines fpitigen 
Thurmes bilden. Die Oberflähe der legten und Heinften 
2 zujammengeflebten Reife werden mit eingefottenen Früch— 
ten garnirt, das Ganze ringsum mit weißem abgerührtem 
Zucerreis überzogen, mit gewiegten Biftazien beftreut und 
im abgefühlten Dfen zum Trocknen gebradt. / 

Dder: man. verfertiget 8 Ninge, jeder muß etwas 
Heiner fein, dann mit abgefchlagenen Eiern beſtrichen und 
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mit abgezogenen fein gewiegten Mandeln mit Zucker ver⸗ 
mengt, damit beſtreut und gebacken aufeinander gereiht, 
der innere leere Raum mit einem Schlagrahm, mit Ges 
ruchzucker, Erdbeeren oder Himbeeren gefüllt. 


727. Zabatsrollen von Butterteig. 


Zu diefer Bäckerei maht man 24--36 gedrehhſelte 
18 Centimeter (6 Zoll) lange und 3 Centimeter (1 Zoll) 
im Durhmefjer runde Walzen, die von einem Ende zum 
anderen etwas verloren in der Dice abnehmen, damit 
der gebadene darauf gewidelte Zeig leiter herunter zu 
nehmen ift. 

Diefe werden zuerſt mit Butter beftrihen und dann 
zur Seite gelegt. Der Butterteig wird 2 Mefferrüden dick 
in eine große vieredige Platte ausgewalkt und auf 24 
bi8 56 Streifen fingerbreit gefehnitten; diefelben werden 
auf die viereckigen Platten über die hölzernen Walzen ge- 
legt, mit Bindfaden fingerbreit auseinander leiht um— 
wicelt, mit abgefchlagenen Eiern beftrihen und im über— 
fühlten Ofen langſam gebaden. Nah einigem Abkühlen 
werden die hölzernen Walzen behutjam herausgezogen 
und die Höhlungen mit nach Willführ gewählten Marmes 
laden gefüllt. 


728. Eine Bäderei von Butterteig. 


Nachdem der Butterteig 2 Mefjerrücden die ausgemwalkt 
worden ift, wird er in 4 fingerbreite Streifen gejehnitten, 
diefe Streifen auf lange Dreiede getheilt und mit abge- 
Ihlagenen Eiern bejtrihen. In diefe Dreiede gibt man 
dann eine beliebige Fülle aus eingejottenen Früchten oder 
Marmeladen, Aepfeln, Latwergen oder gerührten Mandeln. 
Ueber dieje Fülle werden die Blätthen gegen den Dreifpig 
zufammengerollt, hHalbrund gebogen, über ein Blech gereihet, 
wieder leicht beftrichen, mit Zucker beftäubt und ausgebaden. 
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129. Ringeln von Butterteig. 

Der Butterteig wird in 2 mefjerrüdendide Platten 
ausgewalkt und mit einem 6 Gentimeter (2 Zoll) im 
Durchmeſſer großen runden Ausfteher ausgejtodhen, die 
Blätthen werden wieder mit einem kleinern Ausfteher in 
der Mitte ausgeftochen, wodurch Ringeldhen entjtehen, welche 
erſt mit abgeſchlagenen Eiern leiht beftrichen, dann mit ge- 
Ihnittenen oder gemwiegten Mandeln mit Zuder vermiſcht, 
belegt, auf ein Blech gereihet und ausgebaden werden. 

Dder: wenn fie ausgefühlt find, mit Aprifofen= oder 
Hägenbeer-Marmelade überftrihen und mit fein gefchnittes 
nen Piſtazien bejäet. 


1730, Shnitten von Butterteig. 


Der Butterteig wird 2 Mefjerrücen dick abgemwalft, die 
man in 4 fingerbreite Streifen der Länge nad) jchneidet. 
Diefe Streifen werden wieder über Quer auf 2 finger- 
breite Schnitten abgetheilt und in Zwiſchenräumen auf 
ein Backblech gereiht, ohne fie zu beftreihen, dann in 
einem gutgeheizten Dfen gebaden. Wenn fie aus dem 
Dfen fommen, werden 2 und 2 mit dazwijhen nad) Will- 
führ gewählten Marmeladen gefüllt und mit den untern 
Seiten feſt aufeinander gelegt. Sie werden nun entweder 
ganz einfah mit Zucker beftäubt und am Rande auf 
beiden Seiten ſtark mit Zucker belegt, mit einer glühenden 
Schaufel glafirt oder ringsherum am Rande mit weißem 
oder gefärbtem Eis überzogen. 

Auf andere Art wird der YButterteig 3 Meffer- 
rüden did ausgewalft und ebenſo Schnitten gefehnitten, 

auf ein Blech gereiht, mit zerklopften Eiern bejtrichen, 
mit fein gefchnittenen Mandeln und mit Zucer vermengt, 
dann in einem gutgeheizten Dfen ausgebaden. 

Auf andere Art. Statt den Mandeln fann man 
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fie mit Chocolade oder Zimmt-Eis oder mit Eiern über- 
ftreihen und mit grobem Zuder beftreuen. 

Auf andere Art wird der Butterteig 2 Mefferrüden 
did in eine große lange vieredige Platte ausgemwalft, 
melde in einer Aepfel-Marmelade oder mit gerührten 
Mandeln ganz bis auf ?/ fingerbreiten Rand ausgeſtrichen 
wird; dann walft man eine ebenjo große 1 Meſſerrücken 
die Platte, die über die Marmelade gebreitet wird und 
den Rand herum ein wenig angedrüdt, das Ganze wird 
feiht mit abgefhlagenen Ciern beſtrichen, mit einem 
Mefjerrücken werden die Schnitten darauf gezeichnet, dann 
in einem gutgeheizten Dfen gebaden, ausgefühlt und die 
bezeihneten Schnitten auseinander gejchnitten und mit 
Zuder bejtreut. 

Die Mandelfülle: 280 Gramm (1/, Pfund) fein ges 
ftoßene Mandeln, 280 Gramm (1/, Pfund) Zucker mit 
abgeriebenen Orangezucker vermijcht, wird nebjt 8 Eier- 
dottern langfam und fein, feſt abgetrieben und zulegt nod) 
mit dem von 4 Eierklaren feſtgeſchlagenen Schnee vermengt. 


731. Mondfheinden, Rofen, Shiffeln, Bis— 
cotten, Dreiede und Sterne von Butterteig. 

Diefe werden alle aus einem 2 Mefferrüden dicken aus» 
gewalkten Butterteig mit einem Modell von obengenann= 
ten Figuren und von beliebiger Größe nad ungezählter 
Menge ausgeftochen, über ein Backblech gereiht, leicht 
beftrihen, mit Zucker beftäubt und in einem überfühlten 
Dfen gebaden. Dover nad dem Garbaden mit weißem 
oder ChHocolade-Zimmt, oder abgeriebene Orangen von 
Zuderreis überzogen, oder auch mit Aprifojen- oder Hägen- 
beer-Marmelade bejtrihen und mit fein gejchnittenen 
Piftazien beftreut, oder mit Eiern bejtrichen und mit ge- 
twiegten Mandeln mit Zuder verntengt, beſtreut. 


— 


396 XU. Abtheilung. 


732. Ueberfhlagene Butterteigfräpfden. 

Der Butterteig wird in eine länglicht runde 2 Meſſer— 
rüden dide Platte ausgewalkt, davon werden 2 daumen 
breite Streifen der Länge nad) gejhnitten. Diefe werden 
in 12 Gentimeter (4 Zoll) lange über Quer abgetheilt, 
der Rand beider Enden wird leiht mit abgeſchlagenen 
Eiern beftrihen, in die Mitte diefer Stüde die vorher 
befhriebene gerührte Mandelmafje in nußgroße Häufchen 
gefüllt, ein Ende des Butterteigs den anderen entgegen 
links überfhlagen, doch fo, daß das Eingefüllte in der 
Mitte etwas fihtbar bleibt, wieder obenauf beftrichen und 
im überfühlten Dfen gebaden. Man fann fie aud mit 
einer beliebigen Marmelade füllen. 


1733. Bregen aus Butterteig. 


Aus einem 3 Mefjerrüden diden ausgewallten Butter- 
teig werden 2 fingerlange und fingerbreite Streifen ge- 
fhnitten und daraus Bretzen formirt, mit abgefchlagenen 
Eiern bejtrihen, mit Zucker beftveut und in einem über- 
fühlten Ofen gebaden. 


734. Butter-Brekeln, 

580 Gramm (1, Pfund) Butter werden recht flaumig 
gerührt, 140 Gramm (1, Pfund) gefiebten Zuder, ein 
wenig fein gemwiegte Citronenſchale, 280 Sramm (1/, Pfund) 
Mehl, 1 Eßlöffel voll faueren Rahm, 2 Eierdotter und 
1 Eierllar. Dieß Alles wird auf dem Backtiſch ſammt 
der abgerührten Butter zufammengeinetet, woraus man 
Dregeln oder Ninge formiren kann, mit Ciergelb be- 
ftrihen, mit abgezogenen fein gewiegten mit Zuder ver— 
mengten Dandeln bejtreut im Dfen gebaden. 

Auf andere Art. 280 Gramm (1/, Pfund) Met, 
230 Gramm (1/, Pfund) Butter, 210 Gramm (12 Roth) 
Zuder an einer Citrone abgerieben, fein gejtoßen, mit 3 
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ganzen Eiern zu einem Teige geknetet, daraus man 
Bretzeln oder Ringe formirt, mit Eiern beſtrichen und im 
Ofen gebacken. 


735. Bis quit-Torte. 

280 Gramm (Y, Pfund) geſtoßener, geſiebter Zucker 
wird mit 9 Eierdottern in einer irdenen Schüſſel mit einem 
Kochlöffel eine gute Halbe Stunde gerührt, dann 280 Gramm 
(Yg Pfund) gefiebtes trodenes feines Mehl nebft dem feft- 
gefchlagenen Schnee der 9 Eierflaren leiht und behutiam 
bineingerührt. Diefe Maſſe gießt man dann in ein dazu 
gewähltes Modell, der mit zerlaffener Butter beftrichen, 
mit feinem Zuder häufig und nad) einiger Weile wieder- 
holt beitäubt wird. So angefüllt auf ein Blech gejtellt, 
bäcdt man ihn in einem fur; vorher erft zum Baden ver- 
mwendeten Dfen ungefähr 1 Stunde lang aus. 


736. Butter-Bisquit. 


230 Gramm (1/, Pfund) YButter wird flaumig abge- 
rührt, 280 Gramm (1/, Pfund) Zuder, ein wenig fein 
gemwiegte Citronenſchale daran gethan und 6 ganze Eier, 
eines um das andere hineingerührt, wie aud) 280 Gramm 
(4, Pfund) feines Mehl mit jedem Ei Löffelvollweife zu- 
geſetzt. Zuletzt noh 70 Gramm (4 Loth) gereinigte Wein 
beeren fogleih in Förmchen (Butter beftrihene, mit feinem 
Neibbrod ſchwach beftreut) oder in PBapierkapfeln gefüllt 
und glei in nicht jehr heißem Ofen gebaden. 

1737. Blätter-Torte von Bisquiten- Teig. 

Der Bisquitenteig kann ebenfall8 auf mehrere mit 
Butter leicht beftrichene Bleche 1/, Heinen Finger did aufs 
geftrihen und auf denfelben in einem überkühlten Dfen 
-ausgebaden werden. Nachdem werden nad der Größe 
der Schüfjel, auf welche die Torte zu feten ift, die Blätter 
Ihön rund geſchnitten und mit einer beliebigen Marme- 
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ade mefjerrüdendic beftrichen, ein beftrichenes Blatt über 
das andere gelegt, nur das oberfte unbejtrichen gelafien, 
dann mit Zucker bejtreut. 

733. Bisquit in Sörmden. 

Kleine Förmchen von verjchiedener Form werden mit 
heiß zerlaffener Butter begojjen und gleidy wieder umge- 
ftürzt, damit das überflüffige Fett abfließen Tann, dann 
mit feinem Zuder bejtäubt und mit dem vorhergehenden 
Bisquitenteig bis an die Hälfte angefüllt, auf ein Bad- 
blech gereiht und in einem fühlen Dfen gebaden, gejtürzt 
und kalt mit Zuder beftäubt. 


739. Aufgelaufene ®ogelhöpflen. 


420 Gramm (?/, Pfund) Mehl werden mit 6 ganzen 
Eiern und einem halben Ei großen Stüdden zerlafjener 
Butter und etwa 1/, Liter (11/, Schoppen) guter Milch 
angerührt. Man kann mit Zucer oder nur gefalzen den 
Zeig vollenden, in ſtark mit Schmalz beftrichene Förmchen 
nur 3, vol eingefüllt und im heißen Dfen gebaden. 

Auf beffere Art. Dan rührt 210 Gramm (12 Loth) 
Butter recht flaumig mit nad) und nad) 5 ganzen Eiern. 
Hierauf made 210 Gramm (12 Loth) feines Mehl mit 
lauwarmer Milch angerührt wie ein dider Flädlensteig 
und ein wenig Salz, wie auch 70 Gramm (4 Xoth) ge- 
reinigte Weinbeeren und Cibeben zufammen. Im mit 
Butter bejtrichene, mit abgezogenen fein gejchnittenen Man— 
deln bejtreute Förmchen gejüllt und im Dfen gebaden, 


Kleines Badwerk von Bisquiten-Teig. 


Diefer Teig wird auf ein leiht mit Butter beftrichenes 
Blech durch einen Trichter biscottenförmig oder in runde 
erhabene Krapfen reihenweiſe in daumenbreiten Zwijchen- 


Badwert. 399 


räumen dreffirt, reich mit Zuder beftäubt und im abge» 
fühlten Dfen langſam gebaden. Defters werden fie auch, 
wenn fie ausgebaden find, mit Chocolade-Eis oder ge- 
färbtem Eis überzogen und wieder übertrodnet. 

740. Bisquit-Schnitten. 

Der Bisyuit-Teig wird 2 Mefjerrüden die über ein 
leicht mit Butter beſtrichenes Badbleh ganz glei auf- 
gejtrihen und mit Zuder beftäubt, dann mit [höner Farbe 
im abgekühlten Dfen langjam gebaden, der gebadene 
Teig wird noch warm auf 2 fingerbreite und 1 finger- 
lange Schnitten mittelft eines Meſſers getheilt, dann 
werden 2 und 2 Schnitten mit dazwiſchen did aufge: 
firihdener Marmelade von Weichjeln, Pflaumen, Aprikoſen 
oder Quitten aufeinandergelegt, zufammengeklebt und mit 
Zuder bejtäubt. 

Man kann die Bisquit mit jeden Geruch bereiten, 
wie auch Anis, feingeftogenen Zimmt und Nelken dazu 
nehmen. 

741. Chocolade»-Zorte. 

230 Gramm (!/, Pfund) gefhälte fein geftoßene Man- 
deln, 280 Gramm (1/ Pfund) Zuder und 9 Eiergelb, 
welche man nad) und nad) dazu ſchlägt, werden recht flaumig 
. abgerührt, mworunter dann 140 Gramm (1/, Pfund) ges 
riebene Chocolade, 1% Stängelden geftoßene Vanille, 
70 Gramm (4 Roth) feine Semmelbröfeln und zulegt der 
feitgefhlagene Schnee von 5 Eierklaren gemengt wird. 
In eine mit Butter beftrihene, mit Semmelbröfeln be- 
jtreute Form gefüllt und im überfühlten Ofen gebaden. 

Auf andere Art. 230 Gramm (1/, Pfund) Zuder 
wird mit I Eierdottern flaumig gerührt, dann 140 Gramm 
(3 Loth) gefiebtes Stärkmehl, 70 Gramm (4 Loth) ge- 
riebene Vanille-Chocolade und den feftgefchlagenen Schnee 
der 5 Eierklaren dazu. 
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7142. Englifhe Torte. 

8 ganze Eier und 7 Eierdotter werden %, Stunde 
lang gerührt oder gefchhlagen, darein wird 420 Gramm 
(%, Pfund) geftoßener Zuder, 2 ERlöffel voll Reismehl, 
560 Sramtn (1 Pfund) feines ‘Mehl, ein wenig Fenchel 
nad) und nad) darunter gejtreut und gut vermengt, in ein 
mit Butter beftrihenes Tortenbledy gefüllt und in einem 
abgefühlten Dfen gebaden. 

Aufandere Art. 560 Gramm (1 Pfund) Mehl, 
420 Gramm (3%, Pfund) Butter, 280 Gramm (t, Pfund) 
gefhälte fein geitoßene Mandeln, 140 Gramm (!/, Pfund) 
Zuder an einer Citrone abgerieben und mit 2 ganzen 
Eiern zu einem Teige gefnetet, welher 2 Mejjerrüden did 
ausgewalft wird, woraus man 5—6 runde Platten 
ſchneidet und auf ein Bacdbledy legt, dann mit abgejchlage- 
nen Eiern beftrihen, mit einer Meſſerſpitze geftupft und 
langjam gebaden; fobald fie ausgekühlt find, werden die 
Platten bis auf die obere mit Marmelade beftrihen und 
auseinandergelegt, dann ſchön gleid) rundum zugejchnitten, 
mit weißem Zucker-Eis, dem man den Gefhmad von Arrac 
gibt, überzogen und in einem fühlen Dfen abgetrodnet. 

143, Franzöſiſche Torte. 

Man rührt 100 Gramm (6 Loth) reines Schmalz in 
einer irdenen Schüſſel reht weiß und ſchaumig, dann mit 
420 Gramm (3/, Pfund) gefhälten fein geftoßenen Man- 
dein 1/, Stunde lang gerührt, von 2 Citronen die Scale 
fein abgejchnitten und gewiegt, den Saft der Gitronen 
daran gethan, nebſt 280 Gramm (, Pfund) geftoßenen 
Zuder noch 1% Stunde gerührt und noch 140 Gramm 
(1/, Pfund) feines Mehl gut darunter gegeben. “Die 
Hälfte der Mafje wird in ein mit Butter beftrihenes 
ZTortenbleh gefüllt und ausgebreitet, darauf man eine 
beliebige Marmelade legt, vom übrigen Zeige flechtet man 
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ein Gitter darüber, beſtreicht es mit abgeſchlagenen Eiern 
und backt ſie langſam aus. 
744. Kartoffel-Torten. 

140 Gramm (!/, Pfund) geſtoßener Zucker wird mit 
8 Eierdottern recht flaumig abgerührt, dann 280 Gramm 
(a Pfund) geriebene Kartoffeln, ein wenig Zimmt und 
ber feſtgeſchlagene Schnee der 3 Eierflaren leicht darunter 
gemengt, in ein mit Butter beftrichenes, mit Semmel- 
bröſeln bejtreutes Tortenblech gefüllt und in einem nicht 
zu heißen Dfen gebaden. 

Auf andere Art. 140 Gramm (14 Pfund) ge- 
ſchälte fein geftoßene Diandeln und 140 Gramm (1), Pfund) 
Zuder werden mit 8 Gierbdottern recht flaumig gerührt, 
140 Gramm (1/, Pfund) geriebene Kartoffeln, ein wenig 
Zimmt und gemwiegte Citronenſchale nebft dem fejtgefchla- 
genen Schnee der 4 Eierflaren dazu gethan. 

Auf andere Art. 175 Gramm (10 Loth) geftoßener 
Zuder wird mit 12 Eierdottern flaumig abgerührt, 210 
Gramm (12 Loth) Kartoffelmehl fammt dem feitgefhla- 
genen Schnee der 12 Eierflaren langſam darunter gerührt. 

145. KRarmeliter-Torte, 

Dean nimmt 230 Gramm (1/, Pfund) geſchälte fein 
längliht gejehnittene Mandeln, 7O Gramm (4 Loth) ebenfo 
gejhnittenen Tandirten Citronat und Pomeranzenjchalen 
zufammen; dann jchlägt man 7 ganze Eier zu Schaum, 
rührt 280 Gramm (1/, Pfund) geftoßenen Zuder darein, von 
einer halben Citrone die Schale fein abgeſchnitten und ge- 
wiegt, noch 1/, Stunde lang ſtark gerührt, dann 140 Gramm 
(1, Pfund) Mehl und 2 Drittheil von den Mandeln dar- 
unter, füllt es in eine mit Butter beftrichene, mit Semmel- 
bröfeln bejtreute Form und läßt fie langſam ausbaden. 

146, Eier-Zorte. 
420 Sramm (%, Pfund) Deandeln werden ſammt den 
Kochbuch. Ate Aufl. 26 
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Schalen fein geftoßen und 6 hartgefottene Eierdotter durch 
ein Haarfieb getrieben, 140 Gramm (%/, Pfund) geftoßenen 
Zuder, 105 Gramm (6Xoth) Butter flaumig abgetrieben, 
dann die Mandeln, der Zuder und die Eierdottern, nebjt 
dem Saft einer Litrone, eines nad) dem andern Dazu 
gerührt, 1/, Stunde gut abgetrieben, in ein mit Butter 
beftrihenes Zortenbled in drei Theile abgetheilt, zwiſchen 
jede Abtheilung kommen eingejottene Früchte und das Ganze 
wird in einem nicht zu heißen Dfen gebaden. 
7147. Linzer-Torte. 

420 Gramm (3, Pfund) feines Mehl wird mit 280 
Gramm (1/ Pfund) abgeriebenem fein geſtoßenem Citronen⸗ 
zuder, 8 hartgefottenen Eierdottern, 280 Gramm (*/, Pfund) 
Butter, fehr wenigem Salz, 2 Eplöffeln voll Rahm leicht 
und jchnell vermengt zu einem Teige gefnetet. Man walkt 
aus einer Hälfte deffelben eine Kleine fingerdide runde 
Platte, die den Boden der Torte geben muß und beftreidt 
fie mit einer beliebigen Marmelade bis einen Daumen breit 
am Rand, nachdem fie vorher auf mehrere mit Butter 
beitrichene Bögen Papier über ein Backblech gelegt werden, 
Aus der andern Hälfte des Teiges werden halbe Kleine 
fingerdide Stängelden gerollt und damit über die auf- 
geftrihene Marmelade durch wechjelfeitiges Hin- und Her- 
legen bis über den Rand ein Gitter geflodten. Die über 
die Platte ragenden Stängelchen werden derjelben gleich abges 
ſtutzt und mit eben jo did gewalften ZTeigftängelchen eingefaßt, 
dann rund herum, aud am Rande mit Butter beftrichene 
Bapierftreifen feſt belegt und auswendig mit feinem Bind⸗ 
faden ummunden, leicht mit abgefchlagenen Eiern beſtrichen, 
mit Zucker beftäubt und in einem überfühlten Dfen gebaden. 

Aus diefer eben angeführten Maſſe Teig können auch 
mehrere Gattungen Kleines Backwerk gemacht werden, 3.2. 
die Heinen jogenannten ZTorteletten, 
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Man nimmt 30 oder noch mehrere kleine Förmchen, 
im Durhmefier 2 Daumen, in der Tiefe 11/, Gentimeter 
(Y, Zoll) flacher Schüfjelhen. Der Zeig wird in eine 
2 Mefjerrüden dide Platte ausgewalft, davon werden nad) 
der Größe und Zahl der dazu bejtimmten Förmchen runde 
Plätthen ausgejtohen, die Förmchen mit Butter aus» 
gejtrihen und damit ausgefüttert. Nun wird die Ver— 
tiefung mit einer beliebigen Marmelade belegt, mit dünn- 
gerollten Stängelchen gitterartig überflodten, mit abge- 
ſchlagenen Eiern beftrihen und in einem überfühlten Ofen 
langſam gebaden. 

784. Blätter-Torte von Linzerteig. 

Zu der Blättertorte muß die Mafje um die Hälfte 
vermehrt auch nod) etwas mehr Mehl und 3 ganze ‚Eier 
dazu gegeben werden, weil der Zeig ein wenig fejter fein 
muß und in größerer Menge gebraucht wird. 

Die fertige Maſſe wird in 2 Abtheilungen in 2 Meffer- 
rüden dide große Platten ausgewalkt, davon werden nad 
der Größe der Schüſſel 6 gleihrunde Blätter gejchnitten, 
welche man auf Backbleche legt, mit einer Meſſerſpitze hin 
und her tupft, mit abgeſchlagenen Eiern beitreiht und im 
überfühlten Dfen bädt. 

Die Blätter werden mit einer beliebigen Marmelade 
überftrihen, eins über das andere gelegt, alle am Rande 
gleich beſchnitten und das obere mit Zuder beftrent oder 
mit Zudereis überzogen. 

Co kann man fie aud in Heinen runden Blättchen 
verfertigen. 

149. Dregeln von Linzerteig. 

Bon diefem Teige werden Halb fingerdide und 27 
Sentimeter (9 Zoll) gleihlange Stängelchen gerollt und 
und zwar foviel in der Zahl, als man Bregeln machen 
wil. Die Stängelden werden in gleihgroße Breteln 
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überſchlagen, über ein Backblech gereiht, Leicht bejtrichen, mit 
Zuder beftäubt und in einem überfühlten Ofen gebaden. 


7. Mondſcheinchen, Rofen, Shiffhen, Rin— 
geln, Schnitten und Sternden von Linzerteig. 
Alle diefe Figuren werden aus dem nämlichen Teige 
und den daraus Halb fingerdid ausgewalkten Platten 
mittelft einem dazu paffenden Modell ausgeftochen, auf 
ein Backblech gereiht, mit Zucker beftäubt und in einem 
gut geheizten Dfen gebaden. 
751. Abgetriebene Linzer-Torte. 
Es werden 280 Gramm (1/, Pfund) Butter, 230 Gramm 
(Ya Pfund) gefhälte geftoßene Mandeln, 280 Gramm 
(1/ Pfund) geftoßener Zuder in einer tiefen glafirien 
irdenen Schüffel mit 10 Eierdottern, welche nad) und nad 
hineingerührt werden, fein abgetrieben. Dazu kommt nod 
ein fein geftoßene® Stängelden Zimmt, 6 Nelken, ein 
Heines Gliedchen Ingwer, eine halbe gefhabte Muskatnuß, 
jehr fein geſchnittene Citronenſchale und zulegt 280 Gramm 
(Ys Pfund) feines gefiebtes trodenes Mehl, womit nod 
das zum feiten Schnee gejchlagene Eierklar behutjam ver- 
mengt wird. Im ein mit Butter ausgeftrichenes, mit 
Semmelbröfeln betreutes Tortenblech gefüllt und in einem 
überfühlten Dfen langfam 1 Stunde lang ausgebaden. 
Man kann fie auch zur Hälfte eingefüllt, ein Paar 
Mefjerrüden dick mit einer Marmelade oder ausgelösten, 
eingejottenen Weichſeln füllen und die andere Hälfte Teig 
darüber gießen. 
752. Kaiſer-Brod à la Napoleon. 
6 ganze Eier und in gleichem Gewichte gefiebter Zuder, 
werden recht flaumig gerührt, wie Bisquit. Darunter 
mengt man fo viel feines Mehl, im Gewichte den Eiern 
gleih, nebft 140 Gramm (1/, Pfund) gereinigten Wein- 
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beeren, 140 Gramm (?, Pfund) ausgeſteinten Cibeben, 
140 Gramm (1/, Pfund) abgezogenen fein länglicht ge- 
ſchnittenen Mandeln. Im eine mit Butter beitrichene 
mit Semmelbröfeln beftreute, oder in eine länglichte Papier⸗ 
form gefüllt, im Ofen gebacken. Iſt es erkaltet, wird es 
in ſchöne Schnitten geſchnitten im Ofen gebäht. 

Auf andere Art. 230 Gramm (1/, Pfund) geſiebter 
Zuder, 7O Gramm (4 Loth) abgezogene fein gejtoßene 
Mandeln mit 6 ganzen Eiern bei %/, Stunden gut gerührt, 
zuletzt nod 140 Gramm (8 Loth) feines Mehl leicht dar- 
‚unter gemengt. Im übrigen die gleiche Behandlung wie 
vorhergehende. 

Verſchiedene Heine Backwerke von der nämlichen Maſſe. 


Die Maſſe wird in verſchiedene kleine, runde, läng— 
lichte, viereckige, ſtern- oder herzförmige, tiefe mit Butter 
beſtrichene, mit Semmelbröſeln beſtreute Förmchen gegoſſen, 
ſolche auf ein Backblech gereiht und im überkühlten Ofen 
langſam gebacken. 


753. Mürben ſüßen Teig zu kleinen Badwerten. 
420 Gramm (3/, Pfund) Mehl, 280 Gramm (1/, Pfund) 
Butter werden auf ein Wiegbrett gethan, nebjt 5 Eier- 
dottern, 5 Eßlöffeln voll geftogenen Zuder, ein wenig fein 
gewiegte Citronenſchale, ein bischen Salz, dieß Alles wird 
jo lange gewiegt, biß es fich vereinigt hat und man ed 
zufammentneten kann, aus diefem Zeige verfertigt man 
Ringe oder Bregeln, dann werden 1/, fingerdide und 27 
Gentimeter (9 Zoll) gleichlange Stängelchen gerollt, welde 
in gleihgroße Bregeln oder Ninge formirt werden, oder 
man walkt den Teig 2 Mefjerrücden die aus, ſchneidet mit 
einem Rädchen fingerlange und 2 fingersbreite Schnitten. 
Man beftreiht fie mit abgefchlagenen Eiern, mit Zuder 
bejtäubt und in einem überfühlten Ofen gebaden. 
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754. Gerührte Mandel-Torten. 

560 Sramm (1 Pfund) gefhälte fehr fein geſtoßene 
Mandeln mit wenig Eierflar angefeudhtet, um zu verhüten, 
daß fie niht ölig werden, rührt man in einer irdenen 
Schüffel mit 560 Gramm (1 Pfund) geftoßenem Zuder, 
nad und nad) 18 Eierdotter hineingefhlagen, 1, Stunde lang 
fein und flaumig ab, zulegt mengt man den feſtgeſchlage— 
nen Schnee von 9 Eierflaren darunter. Das Modell wird 
mit zerlaffener Butter leicht beftrichen, mit Semmelbröfeln 
beftreut und in einem überfühlten Dfen beiläufig 1 Stunde 
langjam gebaden. 

Dan Tann den Gefhmad diefer Torte auch durd 
Geruchzucker von abgeriebener Eitrone oder Drange, oder 
jtatt defjen mit Zugabe von 140 Gramm (1/, Pfund) ge- 
riebener Chocolade, mit Vanille oder mit fein geftoßenem 
Zimmt, 6 Nelken, mit 1/, Musfatnuß, einem Kleinen Glied— 
hen Ingwer und fein gewiegter Citronenfchale erhöhen. 
Man pflegt auch diefer Teigmaſſe eine Handvoll feiner 
Semmelbröjeln beizumifchen. " 

Auch diefe Mafje Tann man in Heine mit Butter be- 
ftrihene mit Semmelbröfeln beftreute Förmchen füllen und 
im überfühlten Dfen ausbaden. 


755. RleineBäderei aus geftoßenem Mandelteig. 


140 Gramm (1/, Pfund) gefhälte fein geftogene Man— 
dein werden ‚mit 280 Gramm (1, Pfund) geftoßenem 
"Zuder, 149 Gramm (!/, Pfund) Aprikofen-Marmelade, 
140 Gramm (!/, Pfund) Butter, 4 hartgefottenen Eier- 
dottern, 2 ganzen frifchen Eiern in einem Mörfer zu einem 
Teige untereinander geftoßen; dann wird feiner Butter- 
teig mefjerrüdendid ausgewalft und auf 6 Gentimeter 
(2 300) breite und 15 Gentimeter (õ Zoll) lange Schnitten 
gejehnitten, oder mit Ausſtecher Herzchen, Ringe, Rofen 
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oder Biscotten ausgeſtochen, mit dem obigeiten daraus 
Mefjerrüden did aufgeftrihen, auf ein Badbled gen fie in 
im Dfen ausgebaden. ‘en, 
756. Kleine Mandelkuden. rte 
280 Gramm (Y, Pfund) geihälte fein geftopene Man⸗ 
deln, 280 Gramm (Y, Pfund) geftoßener Zuder werden 
mit 16 Eierdottern 1/, Stunde lang gut gerührt, dazu 
dann 140 Gramm (1/, Pfund) zerlaffener Butter, 280 
Gramm (1, Pfund) feines Mehl und der feftgejchlagene 
Schnee der 8 Eierflaren in reich mit Butter beftrichene, 
mit Semmelbröfeln beftreute Förmchen gefüllt und lang- 
ausgebaden. 


757. Blätter-ZTorte von Mandeln. 

280 Gramm (1/, Pfund) abgefhälte Mandeln werden 
fein länglicht geſchnitten, 210 Gramm (12 Loth) geriebener 
Zuder, 70 Gramm (4 Roth) Eitronat, 70 Gramm (4 Loth) 
fandirte Pomeranzenfhalen, beide Theile fein Tänglicht 
gefchnitten, ebenfo 70 Gramm (4 Loth) geſchälte gefehnittene 
Piftazien und 1 Halbe fein gewiegte Citronenfchale, dieß 
Alles wird mit feftgefhlagenem Schnee von 4—5 Eier: 
Haren untereinander gemengt; man bildet 6 Ringe auf 
Dblaten geſetzt, jedod, daß einer um den andern etwas 
kleiner it, dann auf ein mit Mehl bejtäubten Blech ge- 
tHan, mit Zucker beftäubt und im ſchwachen kühlen Ofen 
gebaden. Ausgekühlt, fuht man die vorftehenden Oblaten 
auf beiden Seiten wegzumachen und legt die Ringe thurm- 
ähnlid) aufeinander, inwendig kann man e8 mit Schlag- 
rahm ausfüllen. 

758. Brod-Torte. 

Don 560 Gramm (1 Pfund) Mandeln wird die Hälfte 
geihält, die andere ungefhält mit einander recht fein ge- 
ftoßen, mit 560 Gramm (1 Pfund) Zucker und 20 Eierdottern, 
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nad) und nad) daran gejchlagen, 1 halbe Stunde lang gut und 
flaumig gerührt, dazu kommt noch verjchiedenes gejtoßenes 
Gewürz, 140 Gramm (Y, Pfund) fein geriebene Choco- 
lade, 1), Stängelhen geftoßener Banille und 140 Gramm 
(Y/; Pfund) altgebadenes fein geriebenes ſchwarzes Brod, 
mit dem feſtgeſchlagenen Schnee von 10 Eierflaren leicht 
darunter gerührt, dann in eine mit Butter beftrichene, 
mit Semmelbröjeln beftreute Form gefüllt und in einem 
überfühlten Dfen 1 Stunde lang langjam gebaden. Dan 
kann auch diefe Maſſe in Kleine Förmchen richten. 
759. Portugieſiſche Törtchen. 

140 Gramm (1/, Pfund) Butter wird flaumig gerührt 
mit 6 Eierdottern, TO Gramm (4 Yoth) Zuder, der Zuder 
auf einer Eitrone abgerieben, TO Gramm (4 Loth) Wein- 
beeren, 70 Gramm (4 Loth) Cibeben und 2 Hände voll 
jeine Semmelbröjeln oder ftatt deren eine Handvoll Mehl 
nebjt dem feitgefchlagenen Schnee der 6 Eierflaren, in mit 
Butter beftrihene mit Semmelbröfeln betreute Förmchen 
gefüllt und im überfühlten Ofen gebaden. 

760. Sand-Torte _ 

Man nimmt geftoßenen Zuder, im Gemwidt mie 6 
ganze Eier, eben jo viel Wiehl und 5 Eier ſchwer friſche 
Butter. Der Zuder und die Eier werden recht did und 
flaumig gerührt, während diejer Zeit wird die Butter in 
die Würme geftellt, daß fie vergeht ohne heiß zu werden 
und fid) der Milchſatz jest, welhen man durd) ein Sieb 
hineinlaufen läßt, aber vorher das Mehl daran thut und 
gut untereinander mengt, wozu man nod) ein wenig fein 
gewiegte Citronenſchale gibt; dann in ein mit Butter be> 
jtrihenes, mit Semmelbröfeln bejtreutes Tortenblech gefüllt 
und im überfühlten Dfen ausgebaden. 

Dian Tann diejfe Torte, ehe man fie backt, mit friſchem 
ausgejteinten Obſte, als: Kirfhen, Weichſeln, Pflaumen 
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oder Aprikoſen belegen, oder auch Blättertorten daraus 
machen; wenn ſie gebacken ſind, ſchneidet man ſie in 
Blätter, auch kann man ſie in kleine Förmchen füllen. 

Auf andere Art. 210 Gramm (12 Loth, geklärte 
Butter wird recht flaumig gerührt, nach und nach 6 
Eierdotter, 210 Gramm (12 Loth) geſtoßenen Zucker, ein 
wenig gewiegte Citronenſchale, 280 Gramm (!/, Pfund) 
feines Mehl und den fejtgefchlagenen Schnee der 6 Eier: 
Haren darunter gemengt. 

761. Spanifde Torte. 

280 Gramm (1/, Pfund) Butter wird recht flaumig 
gerührt, dann 280 Gramm (Y/, Pfund) geftoßener Zuder 
350 Gramm (20 Loth) gejchälte fein gejtoßene Mandeln 
dazu, diejes wird dann mit 4 ganzen Eiern gut gerührt, 
zulett gibt man gejtoßenes Gewürz, als: ein wenig Nelken, 
Zimmt, Ingwer, Musfatnuß und gewiegte Citronenfchale 
daran, dann wird es in eine mit Vutter beftrichene, mit 
Semmelbröfeln bejtreute Tortenform gefüllt und im über- 
fühlten Dfen gebaden. 


Kleine Bädereien aus Spanischen Winde, 


Zuder und Eier find die Hauptbeftandtheile diefer 
feinen Bäckerei. 

E8 werden 560 Gramm (1Pfund) vom feinjten Zuder 
fein gejtoßen und fein gefiebt, mit dem feitgejchlagenen 
Schnee von 6 Eierweißen während des Schlagens nad) und 
nach vermengt und fo zu einem weißen Zeig bereitet. Diefer 
wird mit einem Eplöffel auf Papierſtreifen in Heine Häuf- 
hen daumeubreit auseinander dreffirt, mit feinem Zucker 
bejtäubt, mit den Papierjtreifen über ein Backblech gereiht 
und in einen überfühlten Dfen, wo ſchon mehreres Bad- 
werk herausgebaden worden ift, gebracht, in welchem fie 
eine Stunde, auch nod länger, bis zu ihrer Erhöhung 
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und erhaltenen goldgelben Farbe und ſchönem glafigen 
Glanze bleiben müffen. Diefes Backwerk kann aud mit 
verfhiedenem Geruchzucker zugerihtet werden. 

Sngleihen beftäubt man fie zierlih mit abgefhälten 
fein gefchnittenen und mit gejtoßenem Zuder vermiſchten 
Piſtazien, welches jedod gleich nad) dem Dreffiren und 
bevor fie in den Dfen fommen, gefhehen muß. 

Zur Veränderung wird auch ihre weiche Mitte in- 
wendig, nachdem fie behutfam ausgebaden, vom Papier 
genommen und umgelehrt worden find, mit einem Kaffee- 
Löffel achtſam ausgehöhlt, ‚oder man drüdt aud nur in 
die Mitte der Dberfläche, fo lang fie noch warm find, eine 
Vertiefung hinein, legt fie über ein Sieb und ftellt fie 
zur gänzlihen Austrodnung in einen Wärmfaften. Die 
inwendig ausgehöhlten werden zur Anrichtezeit mit ge- 
ſchäumter Mil (Schlagrahm) von Chocolade u. dal., 
die eingedrüdten Vertiefungen von oben mit Marmeladen 
und verſchiedenen Confituren gefüllt. 


762. Spaniſche Windtorte, 


Aus diefer vorgefhriebenen Mafje von fpanifhen Win- 
den werden über Papier auf ein Backblech Reife von der 


Höhe eines Heinen Fingers und 2 Daumen in rundlau- 


fender Breite, fo wie im Durchmeſſer nad) Verhältniß der 
gebraudenden Schüffel dreffirt, reich mit Zuder bejtaubt, 
dem vorhergehenden gleidy langjam in einem jehr übers» 
fühlten Dfen gebaden, aus dem Badofen” an einen war— 
men Drt zur Seite geftellt und nad) einigen Stunden, 
wenn fie vollfommen troden und glasjpröde geworden 
find, da8 Papier von den Reifen behutſam losgelöst. 
Beim Anrihten werden die Reife mefjerrüdendid rund 
herum mit Aprifojfen-Marmelade beftrihen, auf eine von 
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mürbem Butter- oder Zuckerteig, dem Reifen im Durch— 
meſſer gleichrunde und 2 Meſſerrücken dicke, ausgewallkte, 
vorher ausgebackene Platte übereinander aufgeſetzt. Einer 
der Shönften unbeftrihenen Reife aber bededt die anderen 
und fchließt das Ganze. 

Die mittlere Deffnung wird mit Schlagrahm und mit 
einem beliebigen Geruch angefüllt. 

Auf andere Art. 280 Gramm (1/ Pfund) Butter 
werden recht flaumig abgerührt, dann 350 Gramm (20 
Loth) geſchälte, fein geſtoßene Mandeln dazu, mit 4 ganzen 
und 11 Eierdottern nad) und nad gut abgerührt, 280 
Gramm (Y, Pfund) Zuder, ein wenig Zimmt, Musfat- 
nuß und gemiegte Citronenfhale fammt dem Saft einer 
Gitrone und 160 Gramm (9 Loth) feinen weißen Sem- 
melbröfeln, Alles gut untereinander gemengt, in ein Tor- 
tenblech mit Butter beſtrichen, die Hälfte der Maſſe davon 
eingefüllt, dann mefjerrüdendid mit einer beliebigen Mar: 
melade belegt, die übrige Maſſe darauf und in einem 
Dfen langjam gebaden. 

763. Wiener Torte. 

280 Gramm (t/, Pfund) Weinbeeren, 280 Gramm (1/, 
Pfund) Eibeben werden gereinigt und gewaſchen, mit %, 
Liter (1 Schoppen) Wein, 70 Gramm (4 Loth) Zuder, 
ein wenig Zimmt und gewiegter Citronenſchale kurz ein- 
gekocht, dann ausgekühlt, man gibt darunter no 70 Gramm 
(4 Loth) abgejhälte fein geſchnittene Mandeln, TO Gramm 
(4 Loth) eben jo geichnittenen Citronat und 70 Gramm 
(4 Loth) Tandirte Pomeranzenfhalen. Dann belegt man 
ein mit Butter beftrihenes Tortenbled mit 1 Mefjerrüden 
dick feinem Hefenteig, daraufman die gekochten Weinbeeren 
jtreiht und vom nämlichen Hefenteig ein Gitter darüber 
fledytet, mit abgefchlagenen Eiern beſtreicht, init Zuder bes 
ftäubt und im Dfen ausbadt. 
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Kleine Bädereien ans Zuderteig. 


210 Gramm (12 Loth) Mehl, 210 Gramm (12 Loth) 
Butter, 105 Gramm (6 Xoth) gejtoßener Zuder werden 
mit 5 Eierdottern zu einem Zeige zufammengefnetet. Aus 
dieſem Teige kann man Bregeln formiren oder er kann 
2 Mefjerrüden did ausgewalkt und nad) Belieben ausge: 
jtohen werden, in gleicher Behandlung wie beim Cinzerteig. 

Auch kann man unter diefe Mafje ein wenig gejtoßes 
nen Zimmt, ANelten und ein wenig fein gewiegte Citro— 
nenſchalen mengen. 


764, Jägerſchnitten. 


280 Gramm (“/ Pfund) geſtoßener Zucker wird mit | 


3 ganzen Eiern recht flaumig gerührt, 280 Gramm (t/, 
Pfund) Mehl, TO Gramm (4 Loth) geſchälte fein länglicht 
gefchnittene Mandeln und ein wenig Anis darunter ge— 
rührt, dann in eine mit Butter bejtrihene länglihte Form 
gefüllt und in einem abgefühlten Dfen gebaden. Geftürzt 
und ausgekühlt, fchneidet man 2 mefjerrüdendide Schnit- 
ten, weldje man im Dfen oder auf einem Roſte bähen 
fann, die jehr gut zum Thee, Kaffee und Wein find, xgs: 
Auf andere Art. Man nimmt geftoßenen Zuder, 
im Gewichte wie 3 ganze Eier, diefer wird mit 4 ganzen 
Eiern recht flaumig gerührt, ijt dieß gefchehen, wiegt man 
3 Eier ſchwer feines Wiehl, weldhes man mit 140 Sramm 
( Pfund) ausgejteinten Eibeben und 70 Gramm (4 Xoth) 
gejhälten fein länglicht gefchnittenen Mandeln darunter 
mengt. Die Behandlung bleibt der vorigen gleid). 


765. Schweizer-Kuchen. 


560 Gramm (1 Pfund) feines Mehl wird über die 
Zafel im Kranze auseinander gethan, Im die Mitte gibt 
man 560 Oramm (1 Pfund) geprödelie Butter, 7U Gramm 





Backwerke. 413 


(4 Loth) geſtoßenen Zucker, 1 Meſſerſpitze voll Salz, das 
runter fommt 1/, Liter (Y, Schoppen) Rahm und 4 ganze 
Eier, welches Alles dann zu einem Zeige durcheinander 
zufammengefnetet wird, bis er ſich leiht von der Tafel 
und von der Hand löst. Gut mit einem Tuche bededt, 
läßt man ihn 1 Stunde ruhen, dann in eine runde 24 
Gentimeter (8 Zoll) im Durchmeſſer haltende Scheibe aus- 
einander gedrüdt, auf ein doppelt überlegtes, mit Butter 
reich bejtrihenes Papier gethan, damit aud) rundherum 
eingefaßt, ‚mit Bindfaden ummunden auf ein Backblech 
gelegt, die Dberfläche mit abgeſchlagenen Eiern beſtrichen 
und zierlid) mit einer Meſſerſpitze ganz feicht eingefchnitten, 
auch getupft mit demfelben, bier und da auch durchſtochen 
und in einem überfühlten Dfen ein Baar Stunden lang- 
fam gebaden. Nah dem Garbaden wird das Papier 
befeitigt und ausgefühlt fervirt. 

Auch diefes Backwerk kann mit allen Geruchzudern 
vermengt werden. Es können aud) in diefen Teig fein 
nudelförmig geſchnittener Fandirter Gitronat und Pomeran⸗ 
zenihalen oder auch 280 Gramm (X, Pfund) Weinbeeren 
oder 280 Gramm (1, Pfund) ausgefteinte Cibeben, oder 
ſtatt deſſen Allem 280 Gramm (1/, Pfund) geriebener 
Parmeſankäſe gemengt werden. 

166. Piſtazien-Brod. 

140 ®ramm (Y/, Pfund) Butter werden in 1, Liter 
(1 Maas) kochenden Rahm geworfen, fogleidh 230&ramım 
(!/, Pfund) gefiebtes feines Mehl mit 140 Gramm (4/, 
Pfund) geftoßenen Zuder, einer Mefjerjpige voll Sal 
zufammen vermengt und unter beftändigem Nühren in 
dasjelbe eingekocht. Dieſes Nühren mit dem Kodlöffel 
wird am Boden der Gafferole fo lange fortgefegt, bis ſich 
der Zeig von dem Geſchirre und von dem Löffel ablöst; 
dann wird er im Mörfer mit 6 Eierdottern und 4 ganzen 
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Eiern fein geftoßen, aus dem Mörfer herausgenommen 
und nad einigem Auskühlen Kleine, einen Finger lange 
und eben jo dide Würfthen mittelft weniger Beitaubung 
mit Mehl geformt, die man über ein Backblech reiht, mit 
abgeſchlagenen Eiern beftreiht und im überfühlten Ofen 
ausbadt. 

Nah dem Herausnehmen werden fie vom Bleche ge- 
nommen, überfühlt an der Seite ein wenig gejpalten und 
mit Aprikoſen⸗Marmelade, die mit 140 Gramm (1/, Pfund) 
geſchälten, fein gefchnittenen Piftazien vermengt ift, gefüllt, 
oberflächlich mitweißem Zuckereis mefjerrüdendid überzogen, 
mit ftiftartig geſchnittenen Piftazien reich betreut und im 
abgefühlten Dfen getrodnet. 

1767. Mandel-Bögen. 

280 Gramm (1/, Pfund) gefhälte fein ftiftlich.gefchnit- 
tene Mandeln werden mit 280 Gramm (!/, Pfund) ges 
ftogenem Zuder und 8 ganzen Eiern eine ziemliche Weile 
"lang gerührt, dazu werden nad und nad 140 Gramm 
(4/, Pfund) Mehl gemifcht, daß das Ganze didflüffig wird. 

Auf andere Art werden 280 Gramm (/, Pfund) 
abgeſchälte, vecht fein geftoßene Diandeln mit 140 Gramm 
(!/, Pfund) geftogenem Zuder auf Eitronenjhalen abge- 
rieben und mit Eierklar zu einem didflüffigen Teige abgerührt. 

Diefer nun erzeugte Mandelbogenteig wird über ein 
mit Butter leicht bejtrichenes Backblech überall gleich mefjer- 
rüdendid. aufgeftrihen, mit feinem Zucker bejtäubt und in 
einen abgefühlten Dfen gebradt. Iſt diefe aufgeftrichene 
Platte halb ausgebaden, werden 3 fingerbreite und 13 Eenti- 
meter (6 Zoll) lange Streifen daraus gejhnitten, das Blech 
mit diefen wieder im Dfen eingefchofjen, dann dieſelben 
goldgelb ausgebaden. So werden die Streifen vom Bad 
blech gelöst und über dazu verfertigte blecherne Bogenmodeln 
in der größten Geſchwindigkeit, jo lange fie nod) warm find, 
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gelegt, wo fie ausfühlend Steife und eine braune Farbe 
erhalten. Auch pflegt man fie, ein Ende das andere bes 
rührend, zu runden hohlen Röhren zu biegen und inwendig 
mit Marmeladen zu beftreihen. 


Kleine Bädereien von Rajtanien. 


Während man 560 Gramm (1 Pfund) gefhälte Mandeln 
mit 560 Gramm (1 Pfund) gefottenen geſchälten Kaftanien 
in einem Mörfer fein zufammenftößt und mit ein wenig 
Eierklar anfeudhtet, treibt man 280 Gramm (1, Pfund) 
Butter mit 4 ganzen Eiern und 2 Dottern,gehörig ab, mengt 
die geftoßenen Mandeln und Kaſtanien nebjt 140 Gramm 
(1/, Pfund) geftoßenem Zuder Hinzu, rührt Alles gut unter- 
einander und ftreiht e8 auf eine von Butterteig mejjer- 
rüdendid ausgewalkte Platte zweimal jo did auf. Die 
Platte wird dann entweder auf 6 Gentimeter (2 Zoll) breite 
und 15 Gentimeter (5 Zoll) lange Schnitten mit einem 
iharfen Meſſer gejchnitten, oder aus der Platte mit einem 
Ausfteher Herzchen, Ringelchen, Biscotten u. dgl. ausge: 
jtohen, auf ein Backblech gereiht und im Ofen gebaden. 

768. Glaſirte Kajtanien. 

280 Gramm (Y, Pfund) Zuder wird mit 4—5 Eplöffeln 
voll reinem Wajjer ausgelöst und kurz gejotten, die gefochten 
gejhälten Kaftanien, jede einzeln an ein Hölzchen gejtedt, 
Stüd für Stüd eingetaudt in der größten Gejchtwindigfeit, 
wodurch der Zuder in der Luft glasfpröde wird. Die Zeit 
wann die Kaſtanien eitizutauchen find, erfennt man leicht 
durch den Verſuch, dag man mit einem kleinen Hölzchen 
noch in den kurz kochenden Zuder tupft und dann fehnell 
damit in das kalte Wafjer fährt; bleibt der an das Hölz- 
hen geklebte Zuder weich, jo muß das Kochen des Zuders 
fortgejegt werden, ijt aber dasjenige, was fi von dem 
Zuder an das Hölzchen angeflebt hat, feſt und glasartig, 
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muß man den Zuder "gleich von dem Peter wegbringen, 

dann in der größten Gejhmindigkeit die Kaftanien zu 

tauchen anfangen und damit unausgejett fortfahren. 
769. Kaſtanien-Brod. 

140 Gramm (1/, Pfund) gebratene, dann abgeſchälte fein 
gejtoßene und durd ein Sieb geſchlagene Kaftanien werden 
mit 140 Gramm (1, Pfund) feinem Mehl, 140 Sramm 
(14 Pfund) Zucker, 4 ganzen Eiern und einem Stäubchen 
Salz zu einem Teige vermengt, fein überfnetet, über ein 
mit Butter beftrihenes Backblech zu Heinen Kräpfchen dreffirt, 
mit abgeſchlagenen Eiern beftrihen und langſam in einem 
überfüplten Ofen braun und mit ſchöner Farbe ausgebacken 

770. Tragant-Schüffelden. 

280 Gramm (Y, Pfund) fein geftoßener Zucker wird 
mit 140 Gramm (1, Pfund) Butter, 140 Gramm (1, 
Pfund) feinem Mehl und mit 2 Eierflaren zu einem fejten 
Teige gefnetet, mit Beihülfe einiger Mehlftauber mefjer- 
rüdendid über der mit Mehl beftäubten Tafel ausgewalkt, 
dann mit einem im Durchmeſſer 6 Gentimeter (2 Zoll) 
baltenden Ausfteher zu jo vielen Kleinen runden Blättern 
als die Maſſe des Teiges gibt, ausgeftohen. Diefe Blätter 
werden auf Fleine flache Förmchen, die mit zerlaffener 
Butter beftrihen find, einzeln gelegt, hier und da mit 
einer Mefjerfpige geftupft, auf ein Backblech gereiht und 
im überfühlten Dfen ausgebaden. Wenn fie eine ſchöne 
goldgelbe Farbe haben, werden fie aus den Förmchen ge- 
ftürzt und ausgekühlt meſſerrückendick mit einer beliebigen 
Marmelade inwendig durchaus beftrichen. 

Zu dieſem Teige kann man auch fein gejtoßenes Ge— 
würz, als: Zimmt, einige Nelken, Muskatnuß, Ingwer, 
gewiegte Citronenfchalen oder zur Abwechslung 140 Gramm 
(1, Pfund) geſchälte, fein geftoßene, mit Eierflaren ans» 
gefeuchtete Mandeln miſchen. 
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771. Zimmt-Brod. 

560 Gramm (1 Pfund) geſtoßener Zucker wird mit 
16 ganzen Eiern 1 Halbe Stunde lang flaumig gerührt, 
darunter aud) 560 Gramm (1 Pfund) geſchälte, fein ge> 
ftoßene Mandeln, 70 Gramm (4 Loth) fein geftoßener 
Zimmt, 55 Gramm (3 Loth) fein gefehnittener Citronat, 
eben fo viel fandirte Pomeranzenſchalen kommen, welches 
man zulett mit 280 Gramm (%, Pfund) feinem Mehl 
zu einem Teige wohl untereinander mifht, in ein mit 
Butter befirihenes Tortenblech füllt und in einem abge- 
fühlten Dfen langfam ausbadt. 

772. Chocoladebrod 
ift dieſelbe Maſſe, nur wird ihr ftatt Zimmt, Eitronat, Pome⸗ 
ranzenfhalen, 280 Gramm (1, Pfund) geriebene Ehocolade 
und 1/ Stengelden Vanille mit fein geftoßenem Zuder 
beigefellt. 

Aus diefen beiden Maſſen können verſchiedene Feine 
Bäckereien erjegt werden. 

773. Kleine Musfagonen. 

280 Gramm (, Pfund) geftoßene Mandeln werden mit 
140 Gramm (!/, Pfund) geftoßenem Zuder auf dem Feuer 
gelblich geröftet und mit fein geftoßener gefiebter halber 
Muskatnuß, 1/4 Stengelden Zimmt, 1/, Stengelden Banille, 
einigen Gemwürznelfen, ein Stüdden Ingwer, nebjt fein 
gewiegtem Citronat und Citronenſchalen, 140 Gramm (‘/, 
Pfund) geftoßenem Zuder gut untereinander gerührt, dann 
mit 2 ganzen Eiern zu einem Zeige angemacht, der finger- 
die ausgewalkt und mit einem mit Diehl beftäubten Model 
von beliebiger Größe ausgedrädt wird. Dieſe ausgedrüd- 
ten Formſtücke legt man auf Oblaten und trodnet fie mehr 
als man fie bädt in einem ausgefühlten Dfen. 

774. Gewürz-Krapfen. 
“ 280 Gramm ('/ Pfund) geftoßener Zucker wird mit 
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6 Eierdottern 1 halbe Stunde lang fleißig gerührt, dazu 
noch fein geftoßenes Gewürz, als: 1/, Musfatnuß, Y, 
Stängelden Zimmt, 1, Stängelden Vanille, mehrere ©e- 
würznelfen, 1 Stüd Ingwer, gewiegte Citronenſchalen, fein 
gewiegter Eitronat und Pomeranzenſchalen fommen. Diejes 
Alles verrührt man zulett noch leiht mit 280 Gramm 
(1, Pfund) Diehl und mit dem feitgefchlagenen Schnee 
von 6 Eierflaren und verfertigt den Teig vollends. Darans 
werden dann auf ein mit Butter bejtrichenes Papier. runde 
wie guldengroße Kräpfchen dreifirt und im — 
Ofen ausgebacken. 


775. Chocolade-Kräpfchen 


werden aus der nämlichen Teigmaſſe der Gewürzkräpfchen 
und mit gleicher Behandlung erzeugt, nur miſcht man, 
dem Titel entſprechend, ſtatt des Gewürzes, der Citronen, 
Citronat und Pomeranzenſchalen, 280 Gramm (1/, Pfund) 
fein geriebene Chocolade darunter. 


‚176. Chocolade-Hohlhippen.' 

280 Gramm (1/, Pfund) geftoßener Zuder, 140 Gramm 
(14 Pfund) fein geriebene Chocolade wird mit ein Paar 
Kochlöffeln voll Mehl und 2 ein menig abgeichlagenen 
-Eierflaren zu einem Teige gerührt, theilmetfe ein wenig 
größer als ein Thaler 4%, Mefjerrüden dick; aufgeftrihen 
und bei überfühltem Ofen ausgebaden ; dann in der größten 
Geſchwindigkeit mit einem dünnen Mefjer vom Backbleche 
gehoben und nadeinander ohne Verweilen, fo lang fie 
nod) warm find, über ein rundes Holz gebogen. 


TI: und Hohlhippen oder Coffere 
genannt, 


Man richtet fih nah dem Bedürfniß ein, nimmt dazu 
gleihe Theile Mehl und geftoßenen Zucker, rührt es "mit 
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lauwarmer Milch und 2—3 Eiern zu einem leichtfließen⸗ 
den Teige. Nun macht man das Hohlhippeneiſen auf 
beiden Seiten heiß und beſtreicht es mit einer Sped- 
ſchwarte; dann wird ein Löffel voll von dem Zeige in die 
Mitte des Eifens gethan, das Eifen langſam zugedrüdt, 
auf beiden Seiten fhön gelb gebaden und noch warm 
gleich über ein rundes Holz aufgemwidelt. 

Man fann fie mit verfchiedenem Geruchzuder erzeugen, 
fo ftatt Milh nimmt man weißen Wein, auch 'zur Ab» 
wechslung kann man 70 Gramm (4 Loth) gefchälte, fein 
gejtoßene Mandeln unter den Teig rühren. 


Kleine Bädereien von geröfteten Mandeln. 


560 Gramm (1 Pfund) gejhälte Mandeln werden fein 
und nudelförmig gejhnitten und in einem unverzinnten 
fupfernen Beden langfam unter immerwährendem Umrühren 
goldgelb geröftet. Unterdeſſen wird im einem andern un 
verzinnten Tupfernen Becken 280 Gramın (1% Pfund) ge- 
ftoßener Zuder behutfam über ftarfer Glut zerlaffen, wenn 
derjelbe dünn und flüffig wird und fi gelb zu färben 
anfängt, werden die geröfteten Mandeln geihmwind hinein» 
gejhüttet und mit einem neuen Kochlöffel tief zum Boden 
untereinander gerührt, bis fie mit dem Zucker vollkommen 
überjponnen, in einer Maſſe wie ein Teig zujammenhal- 
ten; fie werden dann gleicdy) von euer genommen, über 
ein mit gutem Del leicht beftrihenes Badbleh gethan 
und mitteljt einer in der Hand gehaltenen Schale einer 
ausgedrüdten Citrone gut auseinander gedrüdt, bis fie 
eine breite meſſerrückendicke Platte bilden. Um dem Ganzen 
eine jhöne Glätte zu geben, wird. fie mit. einer mit Del 
fett gemachten Nudelwalze überrolit. 

Aus diefer Platte ſchneidet man gleihe 2 daumen: 
breite und 5 daumenlange Schnitten, was aber mit der 

| 27 * 


420 Xu. Abtheilung. 


größten Geſchwindigkeit, fo lange fie noch warm ift und 
ihre Feſtigkeit noch nicht erhalten hat, gefchehen muß. 

Sollte die Platte während der Arbeit ein wenig ver- 
fühlen, müßte man das Blech eine Minute lang in einen 
abgefühlten Dfen ftellen, wodurch das Ganze erweicht 
wird und die Schnitten leichter und ohne Gefahr von 
dem Bleche genommen werden können. Die dazu gehöri» 
gen DBerzierungen von Zucdereis find mwillführlih, man 
fanın auch jehr viel fein gejchnittene Piftazien mit ihrer. 
grünen Farbe auftragen. 

Mit diefer Maſſe kann man auch verfchiedene Eleine 
Förmchen von langer, runder, vierediger oder herzförmi— 
ger Form Hohl ausfüttern, woraus fie nad) mwenigem 
Auskühlen geftürzt und angerichtet werden, man Tann fie 
auch mit eingefottenem Obſte oder Schlagrahm füllen. 


778. Mandelbrod,. 

280 Gramm (1/, Pfund) abgeſchälte fein geftoßene Man- 
bein werden dur ein grobes Sieb gefhlagen, mit 280 
Gramm (/, Pfund) gejtoßenem Zuder, 280 Gramm (1/, 
Pfund) Butter, 280 Gramm (1/, Pfund) Mehl, 6 Eier: 
dottern und einem Stäubhen Salz zu einem Zeige ges 
Inetet, dann in Kleine runde Laibchen oder Herzchen, Ringe 
und Würftchen geformt, über ein mit Butter beftrichenes 
Died gereiht, mit abgefchlagenen Eiern beftrihen, mit 
Zuder beftäubt und in einem überfühlten Dfen gebaden. 


719. Mandeleis-Kräpfden. 


280 Gramm (%/, Pfund) fein gefiebter Zuder wird 
mit einigen Eierklaren eine ziemlich lange Weile abgerührt, 
dazu man 280 Gramm (i/, Pfund) geſchälte länglicht ge- 
Ihnittene oder fein geftoßene Mandeln gibt und es auf 
Oblaten in Heine Häufchen oder auch in Heine Ringelchen 
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dreſſirt, in welcher Geſtalt ſie über ein Backblech gereiht und 
bei ſehr ſchwacher Ofenhitze mehr getrocknet als gebacken 
werden. 
780. Mandeleis-Bögen 

werden verfertigt, wenn man die Oblaten auf 6 Centimeter 
(2 Zoll) breite und 12 Centimeter (4 Zoll) lange Schnitten 
ſchneidet und diefen erſtbeſchriebenen Teig 2 Mefjerrüden 
did darauf ftreiht. So aufgeftrihen und feucht, legt man 
fie über die blehernen Bögenformen und badt fie, auf 
ein Backblech geitellt, in einem ſehr überfühlten Ofen 
langfam aus, wenn fie braun und fertig ausgebaden find, 
werden fie von den Formen abgenommen, aber nicht eher, 
als bis fie auf ihren gebogenen Formen auf den Oblaten 
fteif geworden und ausgefühlt find. 

781. Bögen aus hartem Chocolade-Teig. 

560 Gramm (1 Pfund) geftoßeuer Zuder wird mit 
2830 Gramm (1 Pfund) geriebener Chocolade und mit 
überflopftem Eierklar jo feſt angemacht, daß er fid von 
jelbft von der Hand löst, dann ſtößt man ihn mit einem 
im Waffer eingeweichten Stüde Tragant von der — 
einer wälſchen Nuß, im Mörſer. 

Iſt er zuſammengeſtoßen, wird er herausgenommen mit 

140 Gramm (, Pfund) ſtiftlich geſchnittenen oder fein 
gehackten geſchälten Mandeln gut vermengt und 2 Meffer- 
rüden die angefeuchtete 6 Gentimeter (2 Zoll) breite uud 
18—21 Gentimeter (6—7 Zoll) lange von Oblaten ge- 
fchnittene Streifen aufgetragen, über die zu folchen Bögen 
eigens von Blech verfertigte und mit Butter beftrichene 
Modeln noch feucht aufgelegt, auf ein Backblech gereiht 
und in einem ftark überfühlten Ofen mehr langſam ge- 
trodnet als gebaden. Sind fie ganz fteif und fpröde von 
der Hitze durchzogen, werden fie aus dem Dfen genoms 
men und in ihrer gebogenen Form angerichtet. 
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732. Ringeln von hartem Chocolade- Teig. 

68 wird ein Stüd nad) dem andern von dem be- 
ſchriebenen Chocoladeteig auf halbe fingerdide alle gleich 
24 Gentimeter (3 Zoll) lange Stängelhen gerollt, in gleid)- 
große Ringe geformt, über ein mit Butter oder Wachs 
gering bejtrichenes Badbleh in daumenbreiten Zwifchen- 
räumen gereiht, mit Zuder beftäubt und in einem über 
fühlten Dfen langfam gebaden. Sie können aud) mit 
abgefchlagenen Eiern bejtrihen und mit gejchälten fein 
geſchnittenen Piftazien beftreut werden, Auch wird diefer 
Teig in Heine hohe Häufchen oder in länglidter Form auf 
Oblaten dreffirt, auf gleiche Weife wie die Ningeln be- 
handelt, langjam und kühl ausgebaden. 


783. Chocoladeeis-Kräpfchen und Bögen. 

Zu diefer Baderei werden zwei Theile geriebene oder 
in der Wärme erweichte Chocolade und nur ein Theil 
Zuder genommen, dazu aud einige Eierflaren fommen. 
Diefes Alles wird eine ziemliche Weile abgerührt und 
nad Menge der zu erzeugenden Kräpfhen oder Ningeln 
werden auch die Zugaben vermehrt, übrigens bei Berei— 
tung und Ausbaden wie bei vorigen Mandeleis-Kräpfchen 
verfahren. Es können auch geſchälte, fein ftiftlich ge- 
fhnittene oder fein geftoßene Mandeln unter diefen Teig 
gemengt und ähnlihe Bögen wie die fchon früher ange- 
gebenen daraus verfertigt werden. 

184, Harte Chocolade-Kräpfchen. 

280 Gramm (1, Pfund) Zuder wird mit %, Liter 
(1 Schoppen) Wafjer in einem kupfernen oder meffingenen 
Heinen Cinfiedebeden bis er ſich zu fpinnen anfängt, ein- 
gejotten. In dem nämlihen Augenblide gibt man 280 
Gramm (Y/, Pfund) abgezogene fein geftoßene Mandeln 
dazu, vermengt Beides gut untereinander und überleert 
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es in ein irdenes Gefhirr, worin dann diefe Maffe mit 
4 ganzen und 4 Eierdottern mit 280 Gramm (1/, Pfund) 
geriebener Chocolade 1 Halbe Stunde fleißig gerührt wird, 
Nach defien Vollendung wird der daraus entftandene 
Teig biscottenförmig oder in runde Häufhen auf Papier 
dreffirt, über ein Badbleh gelegt und im überfühlten 
Ofen gebaden. 

Mean ftreicht diefen, Teig auf 6 Centimeter (2 Boll) 
breite und 21 Sentimeter (7 Zoll) lange von Oblaten_ge- 
ſchnittene Streifen halben: Finger did auf, legt ihn noch 
feucht über bleherne Bögenformen und badt fie im fühlen. 
Dfen aus. 

785. Zimmteis-Kräpfchen. 

280 Gramm (?/% Pfund) geftoßener gefiebter Zuder 
wird mit 1 Eplöffel voll geftoßenem Zimmt und Eier- 
Har zu jehr didem Eiſe gerührt, jo zwar, daß fich ver 
Kochlöffel, womit das Eis gerührt wird, aufrecht ftehend 
darin halten kann, mweldes überhaupt bei allen Eisfrapfen 
zu beobachten ift. Berner wird aber der Teig, jo wie bei 
den der früher befchriebenen Kräpfhen auf Oblaten in 
kleine Häufchen dreſſirt und ausgebacken. 


786. Citroneneis-Kräpfchen 


ſind nur eine Wiederholung aller der bisher aufgeführten 
Zuckereis-⸗Kräpfchen, nur dag man den Zucker, ehe er ge- 
ftoßen und fein gejiebt wird, auf einigen Citronen ſtreng 
abreibt und um eine höhere gelbe Farbe zu gewinnen, 
einige Tropfen aufgelösten Safran darunter rührt. Der 
Zeig wird auch auf Oblaten in-Heine Häufchen dreffirt 
und in einem abgefühlten Dfen mehr getrodnet als gebaden, 

Es kann diefer Maſſe auch ein ERlöffel voll Flein ge- 
badter Tandirter Citronat beigefügt und gut damit ver- 
rührt werden. 
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Man bat noch weiter Orangen, Drangenblüthen, 
Vanille und andere Eisfrapfen mit Geruch, melde alle 
aber ihren Namen durch die Zugabe der eben genannten 
Gewürze und Früdte erhalten, außerdem aber mit gleicher 
Behandlung verfertigt werden. 


78T. Maccaroni- oder Mandel-Laibdhen. 


&8 werden 560 Gramm (1 Pfund) geſchälte Diandeln, 
nachdem fie wieder gut ausgetrodnet find, in einem mar- 
mornen Mörfer theilmeife fein gejtoßen und damit fie 
nicht Ölig werden, nad) und nad, aber nur wenig, mit 
Eierweiß angefeuchtet. Bft diefe ganze Maſſe der Man— 
deln vollkommen zufammengeftoßen, mifht man 840 Gramm 
(11/, Pfund) vom feinften geftoßenen Zuder und die ab- 
geriebene Schale von 2 Gitronen dazu. Alles dieſes rührt 
man mit 10—12 GEierweißen wohl durdeinander, damit 
der Teig die nöthige Feſtigkeit erhält; dann dreffirt man 
fie in nußgroße Häufchen oder längliht 3 Gentimeter (1 
Zoll) breit auseinander auf einen Bogen Papier und 
läßt fie fammt dem Bapier auf einem Backblech in einem 
mäßig heißen Ofen langjam .ausbaden. 


788 Anislaibden. 

280 Gramm (Ya, Pfund) geftoßener gefiebter Zuder, 
ein wenig Anis, werden mit 4 ganzen Eiern recht flaumig 
und die gerührt, man thut 280 Gramm. (1/, Pfund) ges 
trocknetes gefiebtes Mehl darein und jegt die runden Laib- 
hen auf ein mit Wachs bejtrihenes Backblech, welche als- 
dann in einem ſchwachen Ofen gebaden werden. 


789. Baurenfrapfen 


find die nämliche vorhergehende Mafje, nur ftatt Anis 
wird der Zuder an einer Citrone abgerieben. 
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790. Tirolerkrapfen. 

140 Gramm (A Pfund) geſchälte fein geſtoßene Man— 
deln, 140 Gramm (1/, Pfund) Mehl, 140 Gramm (1 
Pfund) Butter, 100 Gramm (6 Loth) Zuder, ein wenig 
Anis, ein wenig gerwiegte Eitronenjchale werden mit 2 Eier- 
dottern und ein wenig Wein zu einem Teige gefnetet, 
dann fingersdid ausgewalkt, in dreiedige Blättchen ge- 
fhnitten, mit abgefchlagenen Eiern beftrihen, mit Zuder 
beftäubt und im Dfen gebaden. 

Man kann nad Belieben auch geftoßenen Zimmt und 
Nelken unter den Teig mengen. 

791. Rindbetter-Brod, 
280 Gramm (1/, Pfund) gefhälte Mandeln werden fein 
geitoßen, 280 Gramm (!/, Pfund) gejtoßener Zuder, 280 
Gramm (Y, Pfund) Butter und 1 ganzes Ei wird auf 
der Tafel zu einem Zeige gefnetet, fingersdice und eben 
jo lange Würfte geformt, auf ein mit Mehl beftreutes 
Backblech gereiht, mit abgejchlagenen Eiern beftrihen und 
im Badofen ausgebaden. 
| 132. Belgrader-Brobd. 

280 Gramm (1/, Pfund) gefhälte fein gewiegte Dian- 
deln, 280 Gramm (1, Pfund) Mehl, 280 Gramm (1, 
Pfund) gejtoßener Zucker, Gramm (1/, Loth) geftoßener 
Zimmt und Nelken, fein gewiegte Eitronenfchalen, 1 Mef- 
ferfpige voll Pottafhe wird mit einigen Eiern zu einem 
Teige gefnetet, fingersdid ausgewalft und fingerslange 
Streifen geſchnitten, auf ein mit Mehl beftreutes Backblech 
gereiht und im Ofen gebaden. 

Auf andere Art. Dan rührt 140 Gramm (, 
Pfund) geftoßenen Zuder mit 2 ganzen Ei und 3 Eierdot- 
tern recht flaumig, thut einwenig gewiegte Citronenſchale, 
ein wenig Gewürz, gemwiegten Eitronat, Bomeranzenfchalen 
und 140 Gramm (1, Pfund) Mehl darunter. 
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793. Butterbroo. 

280 Gramm (1/, Pfund) unabgezogene fein geftoßene 
Mandeln werden mit 210 Gramm (12 Loth) gejtoßenem 
Zuder, ein wenig Zimmt und Nelken, fein gewiegte Citro- 
nenſchale mit 1 Paar Anrichtlöffeln vol friſches Waſſer und 
von einer Citrone den Saft dazu zu einem Zeige gefnetet, 
mefjerrüdendid ausgewalft und halbrunde Scheiben, dem 
Butterbrod gleihend, ausgejtohen und auf ein mit Mehl 
beftreutes Backblech gereiht. Hierauf wird fein geriebene Cho—⸗ 
colade mit Waſſer zu einem Zeige angerührt, womit man die 
Schritten am Rande herum beftreicht und fie in einem ſchwa— 
hen Dfen ausbadt, nachher den Obertheil mit weißem Zuder- 
eis überzieht und fie im abgefühlten Dfen abtrocknen läßt. 

794, Aprikoſen- oder Hägenbeer- Zelten. 

140 Gramm (1/, Pfund) Zucker, 140 Gramm (Y,, Pfund) 
Mehl, 140 Gramm (!/, Pfund) Aprikofen-Eingefotterres wer- 
den mit Eierflar zu einem feiten Zeige gefnetet, mit einem 
nad) Belieben gewählten Model ausgedrückt, auf ein Bad- 
bled) gereiht und in einem überfühlten Dfen mehr getrocknet 
als gebaden, mit diefem Eingefottenen find es Aprifofen- 
Zelten. Sollten e8 Hägenbeer-Zelten werden, nimmtman 
140 Gramm (1/, Pfund) Hägenbeer-Eingefottens. 

Auf andereArt miiht man 140 Gramm (*/, Pfund) 
gejtoßenen Zuder, 230 Gramm (1/, Pfund) Mehl, fein 
gewiegte Citronenſchalen, fein geftoßenes Gewürz von! Nel- 
fen, Mustatnüffen und Zimmt gut untereinander, Inetet 
es mit einigen Eierflaren zu einem feften Teige, läßt aber 
Aprikojen und Hägenbeer weg und behandelt dann diefen 
Zeig glei) dem vorigen. 

79. Citronenbrod. 

Es werden 2 Eierflaren zu einem feften Schnee ge- 
ſchlagen, 280 Gramm (1/, Pfund) fein geftoßener Zucker, 
140 Gramm (1/' Pfund) gefhälte fein geftoßene Mandeln, 
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von 2 Citronen die Schalen fein gewiegt; Alles dieſes 
wird zufammengerührt, mit ein wenig Mehl gebunden, 
fingersdid ausgewalkt, mit einem beliebigen Ausstecher 
oder aufgedrücdten Model ausgeftochen, auf ein mit Wachs 
beftrihenes Backblech gereiht und im — Ofen 
ausgebacken. 

796. Weißes Zuckereis. 

280 Gramm (1/, Pfund) fein geſiebter Zucker wird in 
einem glafirten irdenen Geſchirr mit dem Klaren eines 
friſchen Eies vermitteljt eines neuen Kochlöffels unausge— 
ſetzt eine Weile abgerührt; ſollte das Klare von einem Ei 
nicht hinlänglich ſein, den Zucker gehörig zu netzen, muß 
man don einem zweiten Eierklar noch etwas weniges da— 
zu nehmen, um die nöthige Dicke zu erhalten. Auch drückt 
mon zwiſchen dem Umrühren ein ment; Citronenſaft 
hinein, was zur gehörigen Weiße fehr viel beiträgt. 

Dieſes gerührte Zuckereis wird theils zum Weberziehen, 
theils zur Verzierung verfchiedener Bäckereien gebraucht und 
deßwegen nach dem Zwecke auch die Maffe dur) Zugabe 
des Zuders did, auch durch Eierflar dünner erzeugt. 

Diejes gerührte Eis kann aud mit verfchiedenen Farben 
und angenehmen Gerücen bereitet werden. Zur grünen 
Farbe wird bei weißem Eiſe ftatt des Kitronenfaftes 
Spinattopfen, zur rothen, Adermesfaft, zur gelben, einige - 
Tropfen aufgelöster Safran, zur braunen, fein. geftoßener 
aufgelöster Zimmt und zur Pomeranzenfarbe von den 
Pomeranzen ſtark abgeriebener Zuder gemiſcht. Die 
Ihwarze Farbe wird mit 2 Theilen Chocolade, die entwe- 
der fein gerieben cder langfam in dev Wärme erweicht 
fein muß, nebft einem beigemifchten damit abgerührten 
Theil Zucker hervorgebracht. Durch Beifag der Chocolade 
wird das Zudereis verdidt, daher man etwas mehr von 
den GEierflaren dazu geben Tann. 
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XIII Abtheilung. 
Jekre von der Bereitung der Bafteten. 


797. Mürben Teig zu den Pafteten. 

In 560 Gramm (1 Pfund) Auszugmehl wird eine 
Grube gemacht, in die man 420 Gramm (/, Pfund) ge- 
prödelte Butter, 4 Eierdotter, ein Paar Meſſerſpitzen voll 
Salz, %, Liter (1/g Schoppen) Mild und ein wenig Waffer 
thut. Diefes Alles muß mit der rechten Hand erft recht 
gut durcheinander verarbeitet werden und man ſchiebt dann 
allmählig von allen Seiten das Mehl Hinein, bis fic das 
Ganze zu einem Teige vermengt. 

Um diefen Teig noch mürber zu machen, wenn er zu 
Pafteten gehört, ftößt man die Butter mit 3—4 hartge- 
jottenen Eierdottern gut untereinander und gibt ſolches 
aus dem Mörſer zu dem Mehle. 


738. Mürbe überfhlagene Bafteten mit Lun— 
genbraten. 

Dazu wird von mürbem Teige eine halbe fingerdünne 
Platte ausgewalkt, die man nad der für diefe Paftete 
bejtimmten Menge der Faſchee und des Lungenbratens an- 
pafjend rund jchneidet und fie auf mehrere übereinander 
gelegte, mit Butter beftrihene Papierbögen bringt. Weber 
diefe ZTeigplatte wird der dritte Theil der Faſchee finger- 
did aufgeftrichen, doc fo, daß rund herum ein daumen-- 
breiter Rand leer bleibt, worauf man einen Theil des 
‚vorher gedünfteten und in Stüde zerfchnittenen Lungen 
bratens reiht. Dem folgt eine zweite Lage der Faſchee und 
Fleiſch darauf, aber etwas mehr noch hineingeordnet, dann 
die dritte und fo fortfahrend, bis endlich Fleiſch und 
Faſchee vollfommen übereinandergelegt, einen hohen Laib 
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bilven. Ueber ſolches wird bis zur Hälfte hinab eine 
dünne geſchnittene Spedplatte gededt und das Ganze dann 
mit einer 2 Mefjerrüden did ausgewalkten Teigplatte, welche 
ebenfalls rund, aber weit größer als die untere Platte, 
und fo, daß deren Mittelpunkt gerade in die Mitte zu 
liegen fommt, überſchlagen, damit die ganze aufgefüllte 
Mafje genau bededt ift. Der Rand jener Platte, die 
den Boden der Baftete ausmacht, wird ſtark mit abge- 
ſchlagenen Eiern bejtrihen und die beiden Ränder rund 
herum zufammengedrüct, daß fie nur ein Rand zu fein 
feinen. Diefer wird dann rund herum zugejähnitten, 
daß nur ein Daumen breit bleibt und zierlich eingedreht, 
dag ein Bug den andern zufammenhält, wobei man eine 
gleiche Runde nicht verfehlt. Die ganze Oberfläche diefer 
fo geformten Paſtete wird mit abgefchlagenen Eiern be- 
jtrihen, mit den Abjchnigeln des Teiges, die wieder zur 
jammengefnetet und ausgewalft werden, macht man mit 
Hülfe Heiner Ausjteher oder Drudmodeld oder auch mit 
freier geübter Hand Verzierungen darauf. Die oben in 
der Mitte gelafjene Deffnung wird mit einer aus Teig ge> 
bildeten Roſe bededt, die ganze Maſſe abermal mit Eiern 
beftrihen, um den-Außern Rand derjelben werden mehrere 
2 Daumen hohe, mit Butter reihbeftrihene übereinander 
gelegte Bänder Papier aufgeftellt und mit Bindfaden über- 
bunden, die Oberfläche der Paftete aber felbjt mit Butter 
bejtrichenen Bögen Papier ganz bededt, auf dem Bad» 
bleche 1 Stunde und nod länger im Badofen  gebaden. 

daft am Ende des Badens wird rund herum das 
Papier abgelöst, um die gehörige Farbe zu erhalten, die 
Paftete dann vom Badbied) weggenommen, aud) das unter- 
legte Papier mit Hütfe eines dünnen Meſſers befeitigt und 
jelbe mit aller Borfiht auf die Schüffel gebradt, in die 
Dberflähe eine dedelförmige runde Deffnung gefhnitten, 
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die oben gelegten Spedplatten herausgenommen und auf 
die inwendig befindliche Fafchee eine Fräftige kurz einge- 
gangene pifante braune Sauce hineingegojjen. 

Mit diefem mürben Teige, unter der nämlihen Form, 
werden alle überfchlagenen Bafteten, nur mit abmwedjjeln» 
den Berzierungen behandelt, verfertigt und gebaden. 

Der Inhalt der eingefchlagenen Faſchee, des Fleiſches, 
Geflügels, Wildprets oder der Fifche macht den Unterſchied 
und gibt der Paftete den Namen. 

Die Bereitung der Faſchee und des Yungenbratens ge— 
fchieht auf folgende Weife: Der mürbe abgelegene Zungen- 
braten wird mit Zwiebeln, Wurzelwerf, ganzem Gewürz, 
Sped und Kernfett, ein Sträufdhen Thymian und Xor- 
beerblatt eingerichtet, Liter (1/, Maas) weißen Wein, 
1 Liter (1 Maas) gute Suppe angefüllt, gefalzen und 
weich gedünftet. Iſt diefes gejchehen, wird der Lungenbra— 
ten mehr als über die Hälfte auf halb fingerdide Schnitten 
geihnitten, das übrige mit dem in der Einrihtung vor— 
findigen Kernfett, Speck und den Zwiebeln, 6—8 Stüd 
gepußten Sardellen und mehreren Kapern fein gewiegi im 
Mörſer geftoßen ; dann noch mit 2-—-3 fein vapirter läm- 
mernen Lebern, 140 Gramm (1/, Pfund) rohem rapirten 
Sped mit 6 Eierdottern gebunden, gut untereinander ge— 
mengt und endlich mit 1 Mefjerfpige voll Sepice, mit 
Majoran, Salz, aud)eben fo viel gewiegten Citronenſchalen 
gewürzt, dieß ift der Faſchee zur Füllung diefer Paſtete. 

Der von dem Dünften erzeugte durchgefeihete Saft 
wird zur Sauce verwendet. 

Will man die Faſchee und den Qungenbraten in eine 
Butterpaftete geben, bleibt zwar deren Zurichtung ganz 
die nämlihe, nur werden felbe einzeln auf dem Teuer, 
ein jedes in einer Caſſerole fertig gemaht und warm ge— 
halten; dann beide, nämlich Faſchee und Fleifh mit der 
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Sauce zur Anrichtezeit in die Hohl ausgebadene Baftete 
zierlidh angerichtet und ſehr warm hinein angerichtet. 


799, Eine Sped- oderLeberfaſchee zu Paſteten. 


Man nimmt eine Kalbsleber, noch befjer, eine Gansleber, 
fein ausrapirt und mit einem Theil friſchem Sped, feinen 
Kräutern, Sepice und Majoran, eine in Milch eingeweichte 
und wieder gut ausgedrüdte Semmel, Alles fein zufammen- 
geftoßen, gefalzen und mit 3—4 Eierdottern gebunden, 


80. Ueberſchlagene Paſtete mitOchſenſchweifen. 


Nachdem die Ochſenſchweife in Stücke zerhackt und 
dem Lungenbraten gleich eingerichtet, recht weich gedünſtet 
und vom Anfange bis zum Ende, ſo wie bei obiger Paſtete 
gelehrt wurde, mit deſſen Zubereitung verfahren. Die 
Faſchee wird von Lungenbraten, Leber, Kernfette und allen 
übrigen Zugehören verfertigt. 


801. Ueberſchlagene Paſtete von Kapaunen, 
Poularden, Hühnern und Tauben. 


- Das Geflügel wird in einer kurzen Braife mit Wein 
weich gedünftet, dann ausgekühlt, in ſchöne Stückchen ge- 
jchnitten, dev Saft wird durchgeſeiht, abgefettet und zur 
Sauce verwendet. 

Zur Berfertigung der Safchee nimmt man 230 Gramm 
(1, Pfund) friſches Kernfett, ein Paar Kalbseutern, ein 
Paar Pfund Kalbsihnigen, eine gefchnittene Zwiebel, 8—10 
Champignons, einige Chalotten und Kapern, welches Alles 
mit einigen Anrichtlöffeln voll Suppe weich und fehr kurz, 
faſt troden gedünftet wird, fein gewiegt und mit ein Paar 
fein rapirten lämmernen Yebern, 140 Gramm (%Y, Pfund) 
rohem gejhabten Speck rermijcht, miteinigen rohen Eiern, 
ohne e8 mehr auf das Teuer zu geben, gebunden und mit 
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wenigem Salze, 1 Mefferipige voll Sepice, fo viel fein 
geſchnittene rohe gereinigte Citronenſchalen und zulekt 6 
gepußte fein gewiegte Sardellen beigemifcht. 

Man kann 140 Gramm (1, Pfund) geſchälte, gewiegte, 
rohe Trüffeln unter die fertige Faſchee mengen, wie aud) 
140 Gramm (1/, Pfund) rohe, geihälte, in Blätthen ge- 
ſchnittene Trüffeln in die Sauce geben. Die Behandlung 
und Einlegung der Paftete ift gelehrt worden. u 

802, Bafteten von Fafanen, Rebhühnern, Has 
jelhühnern, wilden Tauben, wilden Enten, 

Wachteln. 

1 oder 2 Faſanen, je nachdem die Paſtete groß ge— 
madt werden foll, werden abflammirt, aufgemacht, rein 
abgefuht, in 8 Theile roh zerichnitten und mit feinen 
Kräutern, wenigem Pfeffer und Salz, nebft 140 Gramm 
(4/, Pfund) rapirtem Sped in einer Schwungeafferofe mit 
blätterweife gefchnittenen Trüffeln einige Minuten über» 
ſchwungen und kalt geftellt. Nun macht ınan den Faſchee: 
Eine große rohe Gansleber wird mit mehreren Fajanen- 
lebern, mit 140 Gramm (1/, Pfund) rohem rapirten Sped, 
mit 1 Kochlöffel voll anpaffirter Kräuter, 140 Gramm 
(2 Pfund) gejhälten rohen Trüffeln, 140 Gramm (/, 
Pfund) Mark fammt 1 Paar ausgelösten mit Champig> 
nons in ein wenig Butter überſchwungenen Kalbebriejen 
fein zufammengemiegt, dann geftoßen, mit 6 Eierdottern 
gebunden, mit ein wenig Salz, Pfeffer und Sepice ge» 
würzt, mifht man Alles gut untereinander. In Ermang- 
lung der Trüffeln gibt man der Fafchee einige Sardellen, 
Auftern, Kapern, ein wenig Citronenſchalen und Saft, 
dann eine Trüffel-Sauce darein. 

Das andere angezeigte Geflügel wird in einer furzen 
Braiſe weich gedünftet, dann zerfchnitten, im übrigen dem 
Faſanen gleich behandelt. 
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803. Bafteten von Wald- oder Moosjhnepfen. 
Die Waldfchnepfen werden abflammirt, aufgemacht, 
in 5 Theile getheilt, etwas breit geflopft, mit ein Paar 
Anrihtlöffeln voll feinen Kräutern, mwenigem Sal; und 
Pfeffer, mit 140 Gramm (1, Pfund) vapirtem Sped in 
einer flahen afferole einige Minuten über dem euer 
geſchwungen, gäh überdünftet und Talt geftellt. 

Die Stüdhen werden ſchön zuparirt, der Abfall da- 
von geftoßen; weiter wird das rohe Eingemweide, die 
Mägen davon entfernt, mit einer rapirten Kalbsmilz oder 
einer Gansleber, 140 Gramm (!/, Pfund) weich gekochtem 
Kernfett, Zwiebeln und Beterfilie, vorher mit dem weich 
gekochten Kernfette weich gedünftel, gemeinjchaftlich fein 
gewiegt, darunter miſcht man noch 6 Eierdotter, 1 Mefjer, 
jpige voll Sepice, ein wenig Salz und jhlägt nad) den 
ihon gegebenen Regeln die Schnepfenftüde abwechſelnd 
mit diefer Faſchee lagenmweife, den vorhergehenden gleich 
in den Teig ein. 


804, Paſteten von Kronabitern, Lerden und 
andern Vögeln 


werden, jelbjt die Faſchee mit eingerechnet, wie die Pajte- 
ten von Schnepfen zubereitet. Die Sauce dazu: Man 
trachtet von dem Faſchee etwas zurüctzubehalten; es werden 
gejhnittene Zwiebeln, Peterfilie, ein wenig Citronenſchale, 
1 Lorbeerlaub in einem Stüd Butter gedünftet, dann 
kömmt der gejtoßene Abfall und das übrige der Fafchee 
dazu, ftäubt e8 mit 1 Kochlöffel voll Mehl ein, füllt es 
mit Suppe und rothem Wein auf, ein wenig gefalgen, 
gepfeffert, ein wenig Gewürz dazu und gut auskochen 
laſſen, durch ein Haarfieb getrieben, dann ift fie Jertig. 
Hat man von der Fafchee nichts übrig, jo nimmt man 
2 rapirte Kalbsmilz oder eine ce Gansleber. 
Kochbuch. Ate Aufl. | 28 
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805. PBafteten von Hafen. 

Das aus allen Häuten und Nerven ausgelöste Fleifch 
vom Nücenbein und den beiden Sclegeln eines Hafens 
wird roh nebft 280 Gramm (1/, Pfund) Kernfett zufam- 
mengemwiegt und gejtoßen, dazu fommen noch mit 140 
Gramm (%, Pfund) rohem Sped, zufammenrapirte Kalbs- 
lebern oder einige lämmerne Xebern, aud ein Baar weich 
gefochte, gemwiegte, geſtoßene Kalbseutern, 2 Zwiebeln, 
mehrere Chalotten und Peterfilie, diefe vier Gattungen 
werden mit 140 Gramm (!), Pfund) Butter anpaffirt, 
ein wenig gedünftet und dann fein gewiegt, endlich eine 
Mefjerfpige von Sepice, eben fo .viel Majoran, Salz, 8 
gepugte Sardellen, ein wenig fein gefchnittene Kapern 
und Gitronenfhalen, nebjt dem Saft von 2 Eitronen. 
Alles diefes genau vermengt, macht die Fafchee aus. 

Das Vordere oder jogenannte Junge vom Hafen wird 
bi8 auf mehrere Rippen gegen den Rückgrath zu in zwei 
fingerbreite Stüdden trandirt, mit Zwiebeln, Wurzel- 
werk, ganzem Gewürze und Sped eingerichtet, mit 1 Eß— 
Löffel voll Ejfig, 1 Xorbeerblättchen, 1 Sträußden Thymian 
mit Salz weich gedünftet und ausgefühlt, das eingerichtete - 
Wurzelwerk wird mit 1 Kochlöffel voll Mehl eingeftäubt, 
gelblich überröftet mit 1 Schöpflöffel voll Suppe und 1/, 
Liter (1 Shoppen) rothen Wein zu einer guten Sauce 
eingefoht, durch ein Sieb gefeihet, in die gemachte Deff- 
nung der gebadenen Paſtete heiß hineingegoſſen. Auch 
fann man unter die Tafchee wie unter die Sauce Trüffeln. 
mifchen. 

806. Paſtete von Fiſchen. 

Man nimmt nach Belieben einen Fiſch von 2—3 Kilo 
(4—5 Tiund), fpaltet ihn von einander, die Hälfte auf 
der Zafel umgekehrt, das Meſſer zwifchen Haut und Fleiſch 
angejegt, die Haut mit der linken Hand fefthaltend, durch 
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einen leichten Zug von einem Ende bis zum andern ohne 
das Fleiſch zu befhädigen, davon abgelöst und die daran 
befindlihen Gräthen bejeitigt. Die Hälfte des abgelösten 
Fleifches roh mit eben fo viel Butter, vorher ein bischen 
gefalzen, fein gemwiegt und geftoßen. Unterdeſſen werden 
2 Zwiebeln, mehrere Chalotten, Peterfilie in 140 Gramm 
(1/, Pfund) Butter mit ein wenig Milch weich gedünftet, 
dann ausgefühlt, mit 8 Stüd rein gepußten ausgegrätheten 
Sarbdellen, 1 Mefferfpige voll Kapern, ein wenig Citronen⸗ 
ſchale, mehreren rohen rapirten Hechtenlebern fein gemiegt, 
mit 1 Mefjerfpige voll Sepice, eben jo viel Majoran und 
ein wenig Musfatnuß gewürzt, mit 6 Cierdottern und 
dem geftoßenen Fleiſch vom Fiſche Alles wohl untereinan- 
der gemengt. 

Man kann zur Zeit 12 Stück gewiegte rohe Auftern 
oder Zrüffeln unter die Faſchee mengen. Die andere 
Hälfte des Files wird auf die nämlihe Weife abge- 
häutet und ausgegräthet, da, wo das Fleiſch in feiner 
natürlihen Lage fih in 2 Theile zu jpalten fcheint, der 
Länge nad) getheilt. Diefe 2 Etüde werden wieder in 
5 fingerbreite Stüdchen über quer gefchnitten, mit Butter, 
feinen Kräutern und gefalzen, auf einem Blatfond über 
niht gar zu ftarfem Feuer einige Minuten lang über- 
ſchwungen und ausgefühlt, mit dem Faſchee untergetheilt, 
in die Pajtete eingefchlagen, gebaden und mit brauner 
Zrüffeln, Auftern- oder pifanter Kräuter-Sauce gegeben. 


807. Bon Caſſerole-Paſteten. 


Es wird eine runde ovale Form reih mit Butter 
beitrichen, mit einer 2 Mefjerrücden dünnen, von mürbem 
Zeige ausgewalkten großen Platte vollfommen ausge- 
füttert oder mit guldengroßen von diefem ausgemwalften 
Zeige ausgejtochenen Plättchen ausgelegt, und mit abge- 
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ſchlagenen Eiern beftrihen. Eine große ausgemwalfte Platte 
von mürbem Zeige wird behutjam darüber gelegt, leicht 
darauf niedergedrüdt, dadurh ſich die Verzierung gut 
damit verbindet und dann lagenmeije, zierlid mit der 
Faſchee angefangen, alle fhon angeführten Fleiſchgattun— 
gen nad) beliebiger Wahl, wie aud von Fiſchen, inwendig 
eingerichtet; dann mit einer Platte bedeckt, mit Ei be- 
jtrihen und gebaden, wird ebenfalls mit der nämliden 
Sauce gegeben. 


808. Gafferole-PBaftete von Reis. 


Es werden 840 Gramm (1%, Pfund) gut ausgefudter 
rein gewaſchener Reis mit einigen Schöpflöffeln voll Waffer, 
1 Löffel voll reiner Abjchöpffette, 1 Stück Butter, 1 großen 
Zwiebel mit Nelken beſteckt und gehörigem Salze, gut zu— 
gededt, über einen Dreifuß gefegt, mit oben und unten 
angebradter Glut langjfam gedämpft, bis der Reis voll- 
fommen trocden wird, Alles an fich gezogen hat und auf» 
gefprungen iſt; dann rührt man ihn mit einem Kochlöffel, 
nachdem die Zwiebel befeitigt worden ift, gut durdeinan- 
der, drüdt ihn auf eine Seite des Geſchirrs, in weldem 
er gedämpft wird, feft zufammen und ftellt dafjelbe mit 
der Seite, die dem darin enthaltenen Reis entgegengejett 
ift, fchief auf. Iſt das Geſchirr mit dem Reis eine Zeit 
lang fo gejtanden und bat er noch mehr angezogen, wird 
das Fett dejto leichter, und genauer abgenoinmen, dann 
mit dem Kochlöffel zu einem diden Zeige fein abgearbeitet. 
Diefe ganze fein abgearbeitete Maſſe wird auf einen 
Platfond geſtürzt und zu einer zierlichen Caſſerole-Paſtete 
geformt; man dreſſirt ſie nämlich in eben ſolcher Höhe 
und der Breite angemeſſen, ſtreicht ſie rund herum von 
außen glatt und drückt mit einem ſcharfen Modelzwicker 
oder Drücker, welcher immer in heißes Oel oder zerlaſſener 
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Butter eingetauht wird, einen beliebigen geſchmackvollen 
Deffin tief in den jeden Eindrud leiht aufnehmenden Reis; 
fo geftaltet, wird diefe Paftete im heißen Ofen gebaden. 
Beim Herausnehmen aus dem Dfen werden die einge- 
drückten Verzierungen + mit zerlafjener Butter beſtrichen, 
die Paftete auf die Schüfjel gehoben und rund herum 
bi8 auf einen Finger breit gelafjenen Raum, tief einges 
ſchnitten, mit einem ſcharfen blechernen Löffel bis zu dem 
erwähnten Raum inmwendig mit Borfiht ausgehöhlt und 
bis zur Zeit der Füllung warm geftellt. Da hinein füllt 
man die ſchon vorher befhriebenen Gerichte oder beliebige 
Ragouts zur Zeit des Anrichtens. 


809, Bafteten von Milhbrod. 


Zu gleihem Gebraud) und Zwed wie die Reis-Eafjerole- 
Paſtete, werden befonders höhere als gewöhnliche Laibe 
von Milhbrod gebaden. Diefe Laibe werden anfangs 
ganz abgerindet, dann mit einem feinen Meſſer zierliche 
Formen nad beliebigen Zeichnungen darauf gejchnitt, 
oberflächlich fingerbreit vom ande 5 Finger tief rund 
herum eingefchnitten und felbe in einer Bfanne mit heißem 
Schmalz ausgebaden, aus dem Schmalz über Papier 
geftürzt, damit das Fett abträufelt, dann fo lang die 
Schmolle (das Weihe im Brod) noch warm ift, mit einem 
blehernen Löffel, wie e8 durch die vorher gemadten Ein» 
jhnitte bequemer und reiner geſchehen kann, ausgehöplt, 
auf die Schüffel geftellt, bis man fie füllen will, einft 
weilen in einen warmen Dfen gethan, 


810, Kartoffel-Paſtete. 


Es wird eine Sturzform nah Bedarf der Perfonen 
mit Butter ſtark ausgeftrihen oder nod) beffer mit einem 
Schmalze, dann gut mit Semmelbröjeln beftreut. Dann 
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werden friſch gekochte Kartoffeln fein gerieben, am Reib- 
eifen gefalzen und die Form feit und dic vollgefüllt, von 
oben mit etwas zergangener Butter begofjen, im Dfen 
mit ſchöner Krufte gebaden. Beim Anrichten wird er 
geftürzt, oben einen Dedel abgejänitten, dann ausgehöhlt 
von den Kartoffeln, doch jo, daß der Ranf der Paſtete 
fingersdid bleibt, darein gibt man, wie beim vorhergehen- 
den, ein gutes beliebiges Ragout von Salbigon, Haſchee ꝛc. 
oder Stockfiſch und andere Fiſch-Ragouts. 


81l. Bon den dreffirten Paſteten. 


Der Hauptzweck bei Bereitung diefer Paſtete ift eine 
ſchöne Krufte zu Wege zu bringen. Um dieſe zu erhalten, 
muß man vorzüglih auf die richtige Bearbeitung des 
Zeiges Acht und Mühe wenden, da gefhmacdvolle äußere 
Verzierungen und eine gut gewählte Fülle zur Vollkommen— 
beit de8 Ganzen beitragen. Zur Verfertigung des Teiges 
wird in die Mitte von 560 Gramm (1 Pfund) gefiebtem 
zufammengehäuften YAuszugsmehl eine Grube gemadt, 
darein 280 Gramm (1/, Pfund) gebrödelte Butter, 6 Eier- 
dotter, Liter (1, Schoppen) Wafjer und ein wenig 
Salz gegeben, Alles Leicht untereinander mengend, fein und 
jehr feſt abgearbeitet, dann in einen runden Ballen ge- 
fnetet, der wieder nad langem Raſten auf übereinander- 
gelegte mit vieler Butter beftrihene Bögen Papier gebracht, 
mit der geballten Fauft in der Runde nad) Verhältniß des 
Bodens der dazu gewählten Schüffel auseinander getrie- 
ben wird. Den dickaufſteigenden Rand des Teiges müſſen 
nun die zu diefer Arbeit wohl eingeübten Hände einen 
halben Finger die zu einer proportionirten Höhe künſtlich 
aufdrejfiren und mit Vorfiht duch Leichtes Drüden der 
Krufte eine ſchöne Form geben. 

Diefe wird dann inwendig mit Spedplatten, von 
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unten bis oben hinauf ausgefüttert und mit dürren 
Erbfen, die mit fein gehadtem Kernfett vermengt find, 
ganz angefüllt. Von dem übrigen Teig walkt man einen 
halben Heinen fingerdünnen Dedel aus, ſchneidet ihn der 
Deffnung der Paftete gleich rund, beftreicht ſowohl deſſen 
als den Kruſtenrand mit abgeklopften Eiern, indem man 
dieſe beiden Theile mit dem Daumen und Zeigefinger 
zuſammendrückt und etwas in die Höhe treibt. Die Rän— 
der werden glei) und rund abgejänitten und mit dem 
Paſtetenzwicker ſchön gezwidt. Mit den Abſchnitzeln des 
legten Reſtes von dem fein ausgewaltten Zeige, indem 
man dur einen Model allerlei Figuren drückt, verziert 
man nad) willtührlichen Ideen dieſe Baitete. Auf Diele 
Weiſe dreffirt, wird fie mit zerlafjener Butter beftrihen 
und mit mehreren mit Butter beftrichenen Bapierbögen 
ganz ummicelt, mit Bindfaden überwunden, auf ein 
Backblech gebraht und langfam im Ofen gebaden. Schon 
faft zu Ende des Garbadens entblößt man fie von dem 
umfchlungenen Papier, beſtreicht fie volllommen mit dünn 
abgefehlagenen Eiern und ftellt fie, um daran die gehörige 
goldgelbe Farbe zu erhalten, noch einmal in den Dfen. 
Wird fie aus demfelben genommen, ſchneidet man fie 
auf, gibt die Erbſen mit dem Fett und den Specplatten 
heraus, indem man die Kruften mit einem blehernen 
Löffel von dem fpedigen Theil jorgfam reinigt und aus— 
höhlt, dann über eine Schüfjel jtellt und warm erhält. 
Zur Füllung kann man alle Ragouts gebrauden, melde 
fammt den Faſcheen kalt eingerichtet, in den Teig einge- 
ſchlagen und mit denfelben gebaden werden. 

Sie werden eben auf folhe Weife wie die mürben 
Bafteten zugerichtet, nur mit dem Unterſchiede, daß die 
Fleifchtheile ohne Beine und dünner gejänitten, mit dem 
Faſchee zierlih vangirt werden müſſen. Nachdem die 
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Paſtete gefüllt, mit Spectplatten belegt, mit dem Dedel 
vom Teige gefchloffen, geſchmackvoll verziert und gebaden 
ift, wird der Dedel aufgeihnitten, Sped und Fett be- 
feitigt, dann gießt man eine pilante braune Sauce von 
Zrüffeln ꝛc. ꝛc. darüber. 
812. Kalbfleiſch-Faſchee zu den drejfirten 
PBajteten. 

1 Kilo (2 Pfund) mürbes weißes Kalbfleiſch, 1 Kilo 
(2 Pfund) reines Mark, beide roh fein gemiegt und im 
Mörſer geitoßen, dazu kommt noc eine abgerindete, in 
Milch gemweichte und wieder gut ausgedrüdte Semmel, 
1 große Zwiebel, 1 Anrichtlöffel voll Chalotten, 2 Büjcheln 
Beterfilie, diefe werden fein gewiegt, ein Paar Minuten 
lang flüchtig in 140 Gramm (?/, Pfund) zerlafjenem Sped 
auf dem Feuer üherſchwungen, ausgefühlt, darunter ges 
mengt, mit einer Mejjerjpige voll Sepice und Salz ge— 
würzt. Man kann auch 280 Gramm (1/, Pfund) gejchälte 
rohe gewiegte Trüffeln darunter mengen. 

813. Pafteten von Qungenbraten. 

Ein abgelegener Zungenbraten wird abgehäutet, von 
allen Nerven gereinigt und gejalzen, mit 560 Gramm 
(1 Pfund) reinem Mark, 560 Gramm (1 Pfund) rapirteın 
friijhen Sped nod) roh, fein gewiegt, 1 großen Zwiebel, 
Chalotten und Peterfilie, welhe in 140 Gramm (1, Pfund) 
zerlaſſenem Sped einige Diinuten lang auf dem euer 
überſchwungen werden; ferner: 140 Gramm (A Pfund) 
geputzte ausgegräthete Sardellen, 1 Eplöffel voll Kapern, 
1 Baar Meefferfpigen voll Sepice, etwas Citronenſchale und 
Salz, Alles fein gemwiegt und das Ganze noch einmal geftoßen. 


Bon den Falten Paſteten und deren Teig. 


Es werden 3 Kilo (6 Pfund) gut ausgetrodnetes, ge- 
ſiebtes Diehl oder nad) der Größe der davon zu verfertigenden 
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PBaftete, auch noch mehr über die Tafel in einen Kranz ge- 
jteichen, in defjen Mitte man 1 Kilo (2 Pfund) Butter in 
tleine Stückchen brödelt, mit 10 Eierdottern, angemefjenem 
Salz und Waffer vorher etwas abarbeitet, da8 Mehl nad) 
und nad) dazu mengt und theilmweije einzeln zu einem feften 
Teig zufammenballt z die Theile werden nun wieder unter 
leichtem Befprigen mit Waffer, mit beiden Händen und 
anhaltendem Kraftaufwand flühtig zufammengefnetet, jo 
daß ein feiter glatter Teig in ganzem Stüde daraus wird. 
Nun wird der dritte Theil des Teiges von der Mafie 
abgefhnitten, zu einem runden Laib geformt, diefer auf 
6 übereinandergelegten, mit Butter beftrichenen Bögen 
Papier, auf einem flahen Backblech liegend mit der ge- 
ballten Fauft vom Mittelpunkt an auseinandergetrieben, 
bi8 man aus dem Ganzen einen Bogen von einem Finger 
did, im Durchmeſſer aber nad) beliebiger und doch wohl 
proportionirter Größe erhält. Der weichende Theil, der 
rund herum einen gleich) die auffteigenden Rand mad, 
wird mit Daumen und Zeigefinger der beiden Hände 
durch ein zufammenjchiebendes Drücken zur geraden Höhe, 
ungefähr einer jtehenden Hand von unten auf etwas did 
und gegen oben zu etwas dünner gehalten, geformt und 
dann auswendig mit abgejchlagenen Eiern beftridhen. 
Bon den übrigen 2 Theilen der Maſſe wird die Hälfte 
in einen langen und fehr breiten fingerdiden Streif ge- 
walkt, der zur Einfafjung bejtimmt in ein langes regel- 
mäßiges Viereck geſchnitten, zu beiden Enden aber ſchief 
verlierend zuparirt wird, fo, daß wenn man den nad) der 
Länge ausgewalften Streif aufftellt und in die Rundung 
zujammenbiegt, die beiden fchief gefchnittenen Enden ge- 
rade übereinanderfpielend der ganzen Runde eine gleiche 
Dide gibt. Auf ſolche Weife wird der lange ausgemalfte 
Streif an den künſtlich in der Höhe einer ftehenden Hand 
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anfgetriebenen Boden, welcher auswendig mit abgejchla- 
genen Eiern beftrihen worden ift, daran rund herum feſt 
aufgejtellt, von außen und innen mit beiden Händen feit 
darauf gepreßt, daß man die Zufammenfügung m leicht 
daran gewahr werden kann. 

Der Sicherheit des befjern Zuſammenhaltens wegen, 
wird ein Kleines fingerdid ausgemwalftes und daumen- 
breites Band von Zeig mit abgeflopften Eiern gut be- 
jtriden, inwendig beim Schluffe des aufdreffirten Bodens 
rund herum angellebt, niedergepreßt und dem feſt oder 
hochftehenden Zeig eine ſchöne Form gegeben. Das ge- 
mählte Geflügel oder Wildpret wird mit allen Zugaben 
und der bereiteten Faſchee hineinrangirt, aus dem übrigen 
Reit des Teiges eine Keine fingerdicde Platte gewalkt, der 
Deffnung der Baftete gleih rund gefchnitten und über 
diejelbe gelegt. 

Beide Ränder der Baftete und des Dedeld werden 
mit abgeflopften Eiern bejtrihen, in einen Kleinen halben 
fingerdiden pafjenden Rand zufammengedrücdt, rund herum 
gut fließend gleich gejhnitten, das Ganze mit einem 
Pajtetenzwider in gefhmadvoller Form gezwidt und die 
geglättete Außenfeite des Deckels der Paftete willkührlich 
durch Auflegen verfchiedener, aus dem übrigen bünnge- 
walkten Zeige geſchnittener Deffins verziert. 

In der Mitte des Dedels wird eine runde gulden- 
große Deffnung angebracht, welche durch eine aus dem 
Zeige geformte Roſe unbemerfbar gemadht wird. Die 
ganze Paftete beftreiht man mit abgefchlagenen Eiern 
und ftellt fie an einen falten Ort zum Abtrodnen. Zum 
Schluſſe wird fie mit Hand breiten ftarf mit Butter be- 
ftrihenen Streifen Papier, welche auf der Seite etwas 
eingefhnitten find, genau doppelt bededt. Weber dieſes 
Papier werden wieder andere zwei, aber ftatt mit Butter 
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mit abgeſchlagenen, und mit Mehl vermiſchten Eiern be- 
ftrihene Bapierftreifen gelegt und übereinandergeflebt, 
wovon ein Streif den andern halten muß, damit die 
Pajtete genau eingefchloffen wird und dadurd) ihre ſchöne 
Form erhält. Die völlige Sicherheit der Zufammenhal- 
tung befommt fie ſchließlich durch ein mehrmaliges leichtes 
Ueberwinden mit Bindfaden. 

So geftaltet, wird diefe Paftete mit ihrer gewählten 
Fülle in einem ſtark geheizten und wieder überfühlten 
Dfen 4-5 Stunden langjam gebaden. 

814. Zurihtung der Faſchee und gänzlideEin- 
rihtung der Pafteten vom zahmen Geflügel. 

Es wird nämlid das Fleifh eines Kalbjchlegels von 
2—3 Kilo (4—5 Pfund) aus allen Häuten und Mafern 
gelöst, mit eben fo viel rohem SKernfett, gut geſalzen und 
fein gewiegt, wozu man nod) 6 überfottene, wieder ausge— 
fühlte und dann rapirte Kalbseutern, 6 rohe Ganslebern 
mit 11/, Kilo (3 Pfund) rohem Sped, beides ebenfalls 
rapirt, mengt. Alles diefes wird in einem Mörſer zufam- 
mengejtoßen, 2 Zwiebeln werden mit 12 gepußten Cham- 
pignons, mit einigen Anrihtlöffeln voll Suppe, mit 140 
Gramm (Y, Pfund) . Butter weiß und weich gedünitet, 
furz eingegangen, mit beigefügten 2 Anrichtlöffeln voll 
rohen gefhälten Chalotten, 560 Gramm (1 Pfund) rohen 
geſchälten Trüffeln fein gewiegt und während des Stoßens 
unter die im Mörfer befindliche Fafchee gemengt, mit 
wenigem Salz und einigen Mefjerfpigen voll Sepice, wo— 
bei Musfatnuß und Pfeffer nicht zu vergefjen find, nebft 
einigen Mefjerfpigen voll Majoran und Thymian gewürzt, 
das Ganze durch ein Faſcheeſieb gefchlagen und in einem 
irdenen Geſchirr bei Seite geftellt. 

Nun wird das Geflügel nach vorhergegangenem Auf- 
maden und Abflammiren von den Knochen gelöst, mit 
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etwas von der Faſchee gefüllt und wieder in ihre vorige 
Form gebradt, mit Salz und Pfeffer beftaubt, dann mit 
der ganzen Mafje der oben befchriebenen Fafchee ſammt 
1 Kilo (2 Pfund) rohen geſchälten und in Stüde gefehnittes 
nen Zrüffeln zierlich eingetheilt, Alles roh und ſchichten⸗ 
weije in die dazu bereitete Paftete rangirt, welche vorher 
mit halben Kleinen Finger dick gefchnittenen Speckſcheiben in- 
wendig ganz ausgefüttert und oben mefjerrüdendid mit 
friiher Butter überzogen, mit eben jo geſchnittenen Sped- 
jheiben überlegt, mit dem Dedel gejchloffen und ge— 
baden wird. 


815. Paſteten vom wilden Geflügel 


werden nad) den nämlichen Regeln verfertigt, die man zur 
Bereitung der Pafteten von Hühnern u. dgl. anmendet, 
mit dem einzigen Unterfdiede, daß man jtatt des meißen 
einheimifchen, wildes Geflügel nimmt, e8 ebenfo von den 
Knochen auslöst und mit gleiher Faſchee in die Bajtete 
ſchlägt. Die rauhen Köpfe desjenigen Geflügeld, welde 
eine folhe Baftete enthält, werden zur Anzeige des In— 
haltes, bevor man fie zur Tafel bringt, auf die obere 
Deffnung des Deckels geſetzt. 

So kann man ftatt dem Geflügel aud) abgedünjtetes 
Fricando oder eine ausgelöste gefüllte Kalbsbruft in 
ſchöne Stückchen gefchnitten, mit der rohen Fafchee hinein 
rangiren. So auch Wildpret in rohe Schnitzchen vom 
Schlegel gefehnitten oder ein gedünftetes Fricando. 


816. Pafteten mit Ganslebern und Trüffeln. 

6 oder noch mehrere Ganslebern, je nachdem die Pa» 
jtete groß werden fol, muß man vor Allem von den 
galligen, gelblihen Fleden, die fi oft an dem Orte be- 
finden, wo die Galle gelegen ift, reinigen; dann wird die 
Hälfte davon in ganzen Stüden mit Heinen fingerdiden 
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geſchnittenen Trüffelſchnitzchen durchzogen, ſo zu ſagen ge— 
ſpitzt, mit Salz, Pfeffer und geſchabtem Ingwer oder 
weißem Pfeffer beſtäubt und bei Seite geſtellt. 

Die andere Hälfte der Gansleber wird rapirt, mit 
etwa 560 Gramm (1 Pfund) geſchälten fein gemiegten 
Trüffeln vermengt, mit Zugabe von 1 Kilo (2 Pfund) 
reinem frifhen ausgehäuteten rohen Sped, in einem Mörſer 
Alles fein geftoßen, mit einigen Meſſerſpitzen voll Sepice 
und Majoran gewürzt, nebjt einem Anrichtlöffel voll fein 
gemwiegter Chalotten, eben fo viei gewiegte rohe Champig- 
nons, ein wenig Salz und das Ganze durd ein Faſchee— 
fieb geichlagen. 

Nun legt man in den Grund der Paſtete, welche vor- 
her inmwendig ganz mit gejhnittenen Spedplatten ausge- 
füttert worden ift, eine Schichte Faſchee, einige Stüde 
Leber mit Trüffeln gejpidt, darüber wieder Faſchee, da— 
zwifchen werden nebenbei auch nod circa 500 Gramm 
(1 Pfund) rohe gefhälte in Stüde geſchnittene Trüffeln 
eingetheilt und wie die vorhergehenden fertig gemacht. 

Die Faſchee auf geringere Art zu verfertigen, nimmt 
man eine große Gansleber, 2 Kilo (4 Pfund) zartes fettes 
Schweinfleiſch, 700 Gramm (11, Pfund) frifhen Speck, 
gejtoßened Gewürz, mit Ingwer, Cardamomen und be- 
handelt Alles wie vorhergehende Faſchee. 

817. Sansleber-Paftete auf andere Art. 

Die Gänfelebern nad) Bedarf der Paftete, 6—8 große 
Stüde werden von den daranhängenden Häuten, wie aud) 
von der Galle und deren grünen Flecken gereinigt, dann 
halbirt und jhön zuparirt, der Abfall forgfältig aufbe- 
wahrt; dieſe Stüde werden mit ftiftenartigen geſchälten 
Zrüffeln unten und oben geſpickt, gefalzt und mit weißem 
Pfeffer betreut. Dann wird der Fafchee zubereitet. 

Dazu nimmt man 1400 Gramm (21, Pfund) reines 


446 XIU. Abtheilung. 


Kalbfleiſch, ohne Knochen, 700 Gramm (1%, Pfund) friſchen 
Sped, diefe beiden Stüde werden fein würfelig geſchnitten, 
in Butter gedünftet, mit wenig Fleifhbrühe, gefalzen, ein 
wenig weißen Pfeffer, ift es weich und furz, fo mengt man 
den Abfall der Gansleber, nebft dem Abfall der geſchälten 
Zrüffeln darunter und läßt es nod) ein wenig dünften, 
dann wird es recht fein geftoßen. 

Während diefer Zeit dünftet man feine Kräuter, als: 
Chalotten und Peterfilie, in Butter weiß ab und trodnet 
dann 1 Sreuzer- Semmel, das Braune abgerieben und 
mit Wein gut angefeuchtet, damit ab, mit dem Tleifch 
nohmals abgejtoßen, wird das Ganze durd ein Haarfieb 
getrieben. Dann der Fafchee verſucht, ob er gefalzen und 
gewürzt ſchmecke. 

Die übrige Behandlung ift allen anderen Pajteten gleich. 


818. Kalte Fiſch-Paſtete. 

Es werden 4, auch mehrere, 2 fingerhohe Schnigen 
Lachs oder Salmen oder Rothfiſch mit Heinen fingerdic 
gejhnittenen Trüffeln, eben fo dick gefchnittenem, ausge- 
lösten, entgrätheten Fleiſche eines Hechtes durchzogen, mit 
Salz, Sepice, einem Anrihtlöffel voll fein gewiegten rohen 
Chalotten in zerlaffener Butter und mit dem von 6 Ci⸗ 
tronen darauf gedrüdten Saft marinirt, in ein anderes 
Geſchirr gelegt und jo unter öfterm Umwenden einige 
Stunden beizen lafjen. Unterdejjen wird 1 Kilo (2 Pfund) 
ausgegräthetes Hechtenfleifch mit 11/, Kilo (3 Pfund) Butter 
fein gewiegt und geftoßen, während dem Stoßen nod) 280 
Gramm (1, Pfund) ausgegräthete Sardellen, Y, Anricht—⸗ 
Löffel voll Kapern und ein wenig Citronenfdalen, 24. Stüd 
rohe Auftern, vorher fein gewiegt, dazu gethan. Ferner 
werden 2 Zwiebeln, 12 Stück gefhälte Champignons, 
Beterfilie, 140 Gramm (9, Pfund) Butter und ein wenig 
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Milch, weich gedünftet, ſehr kurz eingegangen, ausgekühlt, 
fein gewiegt und ebenfall® der geftoßenen Mafje beigefügt, 
die man zulett mit einigen Meſſerſpitzen voll Sepice, 
Majoran, Muskatnuß und Pfeffer würzt, dann mit dem 
Saft von 6 Eitronen fänert. 

Die auf diefe Weife vollendete Faſchee rührt man nun 
gut ab, ſchlägt fie durch ein Drathfieb und rangirt damit 
die zubereiteten Lachsſchnitzchen ſammt ihrer Marinade, 
mit Beifügung von 26 rohen ganzen Auftern, jo wie fie 
aus der Schale gelöst werden, lagenmweife und zierlih in 
die Baftete hinein. 

Diefe Gattung Pafteten muß inwendig vor dem Ein- 
füllen ftatt der Speckſcheiben durchaus mit frifcher Butter 
Heinen Finger dick belegt und ausgefüttert, obenauf wieder 
mit Butter fingerdid belegt werden. 

Nah dem Garbaden wird faft ein volles Glas Ma— 
deira in die Deffnung gegofjen und diefe wieder gut ge> 
ſchloſſen. 


XIV. Abtheilung. 
Von den gefulzten Speifen. 


819. Eine ſauere Sulz (Aspic) zu verfertigen. 


Man nimmt nad Bedarf der Sulze 1 Stüd geringes. 
Kalbfleifh, ein Stückchen Rindfleifch, Abfall und Knochen 
von Kalbs-, Schöpfen:, Schweinfleifh und Geflügel aller 
Sattungen. Man legt auf den Boden der Caſſerole oder 
Ziegel eine Specplatte, in Scheiben gefchnittene Zwiebeln, 
gelbe Rüben, auf diefes das in Schnitten gefchnittene 
Fleiſch, nebſt den Knochen, ein wenig Wafler und Fett, 
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langjam gedünftet und ſchön gelbsbraun anziehen Lafjen, 
dann das Fett davon entfernt, füllt man es mit Waifer, 
Wein, Effig und Salz auf, fügt 6—8 rein gepußte Käl- 
berfüße bei, langjam gekocht, gut abgefhäumt, thut man 
einige ganze Pfefferförner, ein wenig Gewürznelfen, ein 
wenig Musfatnuß, Citronenſchale, Xorbeerblatt und Peter- 
fillewurzeln daran. Alles vet gut und weich ausgekocht, 
wird e8 durd ein Tuch in eine Schüffel paffirt, und die 
Sulz über Naht an einen Falten Ort gejtellt. 

Den andern Tag wird die Sulz von allem Fette ge- 
reinigt; ift fiein gehöriger Feſtigkeit, wird fie dann geklärt. 

Sollte fie nicht feſt genug fein, jo fann man fie wäh— 
rend dem Abklären langſam einfodhen lajjen, man probirt 
fie aud), ob fie im Gefhmad gut und gejalzen ift. Farbe 
kann man nad) Belieben geben, wie man fie gebraudt. 

Das Abllären der Sulz; Dan fprudelt nad 
Verhältniß der Sul 3—4 ganze Eier fammt den zer- 
drüdten Schalen gut ab, thut die Sulz daran, fett es 
aufs Feuer und rührt es fo lange, bis es zum Koden 
fömmt, fie darf dann nicht mehr gerührt werden, fondern 
nur an einer Ede des Feuers langfam kochen und Elären, 
dag man fogleich bemerkt, wenn fih die Sulz feheidet, 
daß fie recht hell ift. 

Dann nimmt man einen vierfüßigen Stuhl, umgekehrt, 
jpannt mit Bindfaden eine Serviette feit darüber, fett 
ein Geſchirr darunter und gießt die Sulze durd. Sollte 
fie noch nicht‘ recht Helle fein, jo fest man ein amderes 
Geſchirr darunter und gießt das Erfte wieder auf die 
Serviette. 

Iſt Alles durchgelaufen und klar und hell, ſtellt man 
ſie an einen fühlen Ort zum Feſtwerden. 

NB. Dan kanm auch ftatt den ganzen Eiern nur 
Eierklar nehmen, melde nur wenig zu einem blafigen 
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wäfjerigen Schnee gejchlagen werden, eben jo damit ab- 
Hären. 


820, Sauere Sulzaufleidhtere (bürgerlihe)Art. 


Dan nimmt nad) Bedarf 3 bis 6 Paar Kalbsfüße, 
halbirt und reinlich gepußgt, mit 3 Theilen Waffer, 2 
Theilen Eſſig, Salz, einigen Xorbeerblättern, etwas Citro— 
nenſchalen, Y, Sellerie, mehreren Beterfiliewurzeln und 
etwas ganzem Gewürze, wie auch Bertramkräuter oder 
Bertrameffig. Diejes Alles läßt man fammt den Kälber- 
füßen recht weich auskochen. 

In der übrigen Behandlung kömmt e8 dem vorher- 
gehenden ganz gleich). 

Diefe Sulzen verwendet man für in Stürzform mit 
allen Gattungen gebratenem Katbfleifh, Reh oder Hirſch, 
. Hafen, zahmen und wilden Geflügel, wie auch Schinken, 
geräucherter Zunge 2c. oder man garnirt die Speijen 
damit, wie es ſchon vielfältig angezeigt ift. 

Sp kann man auch Fifhe aller Gattungen einjulzen 
oder mit einer Majonaije belegen und mit Sulz garniren. 


821. Das Färben der faueren Sulzen. 


Grün. Mit Spinattopfen. 

Dlau. Mit fein geftoßenem Blaufraut, gleihe Be- 
handlung wie der Spinat, wie e8 in den Vorkehrungs⸗ 
Gerichten angezeigt ift. 

Roth. Mit angemachten rothen Rübeneffig. 

Drange-Gelb. Mit ein wenig im warmen Waffer 
aufgelöstem Saffran. 

Braun. Mit gebranntem Zuder. 

Jedoch muß die Sulz ſchon vorher abgeklärt und ſchön 
helle fein. | 

Nochbuch. ate Aufl 29 
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822. Ochſenfuß auf gewöhnlide Art. 

Der Ochſenfuß wird felten gebraudt, er wird ge- 
wöhnlich im Waffer weich gefotten, wieder ausgekühlt, fein 
geſchnitten, mit Eſſig, Del, Pfeffer und Salz, wohl auch 
mit Rräutern, als: Bertram, Pimpernelle, Schnittling, 
grünen Zmiebeln, die alle fein und nudelförmig gejhnitten 
fein müfjen und mit Sardellen und Aspic angemacht. 


823. Ochſenfuß auf andere Art. 


Ochſenfüße und Ochſengaumen werden Halb mit Eſſig 
und halb mit Wafjer, mit Gewürz, Zmiebeln, Salz und 
Pfeffer, weih und kurz gefotten. Sind fie halb ausge— 
fühlt, fo werden fie nudelfürmig und grob gejchnitten, 
worauf man den Saft dur ein Sieb wieder darauf 
feiht. Nun läßt man fie feft und Kalt ftocen und ſchneidet 
die geſtockte Maſſe blätterweife, die man dann mit Eifig, 
Del, gefhnittenen Zwiebeln anmacht und anridtet. 


824. Geſulzte Gans oder Ente. 


Die Gans oder Ente wird mit 2 zerhadten Kälber- 
füßen fammt Leber und Magen, Salz, Pfeffer, Xorbeer- 
laub, 1 Sträußdhen Thymian, Gewürz, 1 Citronenſchale 
und Wurzelwerk, mit 1 Theil Effig und 2 Theilen Waffer 
weich gekocht. Iſt fie weich, läßt man fie ausfühlen, 
dann in fhöne Stückchen geſchnitten, wie aud die Leber 
und den Magen, in eine tiefe porzellainene Schüffel vangirt. 
Den Stand läßt man noch etwas mehr einkochen, daß 
. die Kälberfüße weich werden, dann paffirt man e8 durch 
ein Seihtud), reinigt e8 von dem Fette, Härt e8 mit 2 
abgeſchlagenen Eierklaren ab und läßt e8 über ein auf- 
gejpanntes Tuch Har auf die eingelegten Stüde laufen 
und an einem Fühlen Orte fulzen. 
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825. Gefulzter Indian. 


Bon einem großen Indian wird das Gerippe mit 
iharfem Mefjer, doc fo behutjam aus dem Fleiſche ge- 
löst, daß man die Haut an feinem Drte verlegt. Der 
ausgelöste Indian wird dann über die Tafel gebreitet, 
die erhöhten Theile des Fleiſches flach herabgeſchnitten 
und damit die Vertiefungen oder jene Haut, wo gar fein 
Fleiſch ift, ausgefüllt. Das Ganze beftäubt man dann 
mit Salz und Pfeffer und beftreiht es halb fingerdid 
mit Sansleberfajchee. Weber diefe Lage von Faſchee kom— 
men 2 mweichgefottene Kalbseutern, eine weichgeſottene ge- 
pödelte Rindszunge, 280 Gramm (Y/, Pfund) gefchälte 
Trüffeln, welches Alles in fingerdide und fingerbreite Filets 
geſchnitten, mit feinen Kräutern und Sepice gewürzt, durd- 
einander gemengt und wieder mit Faſchee bedeckt wird. 
Iſt diefes gefchehen, werden die äußerten Enden über den 
ganzen Rüden wieder zujfammengenäht und dem Indian 
jo viel wie müglid), die natürliche Form zurüdgegeben, 
mit Spedplatten belegt und feit in ein Tuch eingebunden, 
darauf in einer Braife mit weißem Wein und Suppe 
in einem woohlverjchloffenen Gejhirre im Dfen 2—5 
Stunden lang gedämpft. In diefem Sude bleibt Die 
Galantin über Naht an einem Fühlen Orte ftehen, am 
andern Tage nimmt man das Tuch und die Specplatten 
davon Hinmweg, reinigt fie von dem geftockten Fette und 
bringt fie fo vollendet auf die Schüffel gethan und mit 
Aspic garnirt. 


20* 
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XV. Abtheilung. 
Jekre von der Bereitung der Grömen. 


Gebadene und verfciedene Crömen. 


Créêmen von Drangen, Orangenblüthen, Eitronen, 
Kaffee, Marasquin, Vanille, Chocolade und gebranntem 
Zuder, find ſowohl als felbjtftändige Gerichte in Kruften 
oder in filbernen Schalen angerichtet, auch gebaden oder 
im Dunfte gefotten, wie zur Füllung vieler Bäckereien, 
bei Tafeln von befonderm Werthe. 

Es wird ein mittelgroßer Kochlöffel voll vom feinjten 
Mehl mit 10 Eierdottern und 1/, Liter (1/, Maas) ſüßem 
guten Rahm nad) und nad) abgerührt, auf einem Wind- 
ofen unter beftändigem achtſamen Umrühren in feine ge: 
hörige Dide gebradt; dann mit 140 Gramm (*/, Pfund) 
fein geſtoßenem Zuder an einer Citrone oder Drange ab- 
gerieben, vermengt und in einer porzellainenen Scale 
angeridhtet; man kann fie warm oder kalt ferviren, mit 
Confituren oder eingefottenen Früchten, mit geſchälten 
Mandeln oder Piftazien oder mit Citronat, kandirten 
Pomeranzenfhalen, mit Mandelbußerln, Bisquit oder 
Biscotten garniren. 

Diefen Crêmen Tann man dur verfchiedene Zugaben 
und mitgetheilte Gerühe aud) verfchiedene Namen geben. 
Der Gerud wird dem Rahm, womit das Mehl und die 
Eier abgerührt werden, auf folgende Weife mitgetheilt. 

Es wird nämlich in 1/, Liter (1), Maas) kochenden 
Rahm ein Stängelhen Vanille geworfen, die Cafjerole 
zugededt und 1 halbe Stunde an einem warmen Ofen 
jtehen lafjen, wodurch e8 den Vanillegerud an ſich zieht. 
Nun darf es nur durch eine Serviette geſeiht und aus— 
gefühlt gebraucht werden, 
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Ebenſo wird ein Eplöffel voll Thee in den kochenden 
Rahm geworfen, gut zugededt und ebenfo lange Zeit ge— 
lajien, dann durchgeſeiht und nad Belieben gebraudt. 

Dder: e8 werden 140 Gramm (1/, Pfund) Kaffee, 
aud) mehr, gebrannt und noch heiß dampfend in reine dünne 
Leinwand eingebunden, gleihfalls in den kochenden Rahm 
geworfen, gut zugededt und wie die vorigen behandelt. 

Aud) wird diefer feine Geruch erwirkt, wenn man 35—50 
Gramm (2—3 Loth) geröftete Drangenblüthe in den kochen⸗ 
den Rahm wirft, gutzudedt und 1 halbe Stunde jtehen läßt. 

Dder: abgezogene, gewiegt und geröjtete Mandeln, 
oder ein Paar Zimmtjtangen werden in den kochenden 
Rahm geworfen, um den Geruch herauszuziehen. 

Dder: 140 Gramm (1, Pfund) Caccao dem Kaffee 
ähnlich, gebrannt und noch dampfend in reine Leinwand 
ſammt einem Stüdchen Banille eingebunden, hineingemworfen, 
woraus man dann bei dem vorigen den Geruch herauszieht. 

Mit Chocolade: indem man 4 Tafeln fein reibt und 
unter da8 Mehl mengt. 

Mit gebranntem Zuder: e8 werden 140 Gramm (!/; 
Pfund) geftoßener Zuder in einer Cafjerole über Kohlen- 
feuer fo lange gehalten, bis fi der Zuder zu gelbbraunem 
Carmel färbt, diefer wird dann nad) einiger Ueberkühlung 
mit !/, Liter (Y, Maas) fohendem Rahın abgerührt und 
auf das Feuer gefegt, bis ſich der Zuder ohne zu fieden 
gänzlich auflöst und der Rahm den Gerud) des Carmels 
annimmt. 

Ebenfo können fie gefärbt werden, als; gelb, mit Eier- 
dottern oder aufgelöstem Safran; roth, mit Zornijol; 
grün, mit Spinattopfen ꝛc. ꝛc. 

Die nämlihe Creme Tann aud ftatt mit Rahm mit 
4/g Liter (1, Maas) guter dicker Mandelmild abgerührt, 
auf gleihe Art mit Beimifhung einer Kaffee-Ejjenz oder 
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geriebenem aufgelösten Chocolade verfertigt, oder mit ber- 
ſchiedenen Gerühen mit Rahm ausgezogen werben. 


826. Créême von Reis, 


140 Gramm (4, Pfund) fein geftoßener gereinigter 
Reis werden in 3, Liter (3 Shoppen) Rahm und mit 
1 Stückchen ganzem Zimmt langfam weich gelodt, daß er 
ganz die eingefocht ift, wird er durch ein Haarfieb getrie- 
ben, dann abgerührt mit 140 Gramm (Y, Pfund) ge= 
jiebtem Zuder und 6 Eierdottern, läßt e8 auf dem Feuer 
dicliht anziehen, ohne zu kochen, in einer Schale ange- 
richtet und garnirt. | 

Zur Abwechslung kann man den feftgefchlagenen Schnee 
von 3 Eierflaren damit ein wenig auf dem Feuer anziehen 
laſſen. So fann man diejen Créme mit Zuder ſtark be- 
jtreut mit einer glühenden Schaufel glafirt geben. 


827. Creme von Griesmehl. 
Iſt die gleihe Behandlung wie vorhergehender. 
828. Mandeln-Ereme. 


70 Sramm (4 Roth) abgezogene Mandeln werden mit 
ein wenig Roſenwaſſer recht fein geftoßen und mit t/, Liter 
(1/y Maas) guten füßen Rahm eine halbe Biertelftunde 
gekocht, dann jharf,durd ein Haartuch getrieben. Hier- 
auf wird ein Kochlöffel voll Mehl, 140 Gramm (t/, Pfund) 
gefiebter Zuder und 6 Eierdottern mit der. burchgetriebenen 
Mandelmilch fein abgerührt und auf dem Teuer dickliht 
anziehen lajjen, dann angerichtet. 


829. Gebadene Créême in Shmal;. 


Diefe Créêmen können auf alle vorher beſchriebene 
Arten, als: mit Chocolade, mit Mandelmilh, mit Ma- 
rasquin, Rum ꝛc. ꝛc., nur mit einigen Eierdottern aber 
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etwas weniger Rahm abgerührt, aud) im Schmalz ge- 
baden werden. * 

Allein zum Backen muß er dicker ſein, auf dem Feuer 
gäh unter fletem Rühren, bis fi) der Teig von der 
Caſſerole und von dem Kochlöffel leicht ablöfen läßt, feit 
eingefocht werden; dann gibt man ihn zum Auskühlen 
auf einen mit Mehl beftaubten Dedel und badt ihn, ent— 
weder ausgeftohen, oder in länglichte viereckige Stüde 
geſchnitten, oder Fugelförmig in ganz dünn bereitetem 
Bierteig eingetaudt im Schmalz aus. 

Man kann ihn aud) fo geftaltet in abgejchlagene Eier 
eintauhen, mit Semmelbröfein paniren und auf einem 
reich mit Butter beftrihenen Platfond an beiden Seiten 
braten, mit Zuder beftreuen und mit einer glühenden 
Schaufel glafiren. 


830. Eröme mit Schnee ä la Karlsruhe. 


1 Kochlöffel voll Mehl wird mit */, Liter (/, Maas) 
Rahm, 8 Eierdottern und 140 Gramm EA Pfund) ge⸗ 
ſtoßenen Zucker an einer Citrone oder Orange abgerieben, 
fein abgerührt, dann auf einem Windofen unter beſtändigem 
achtſamen Umrühren in ſeine gehörige Dicke gebracht 
Während dieſer Zeit ſchlägt man 8 Eierklaren zu einem 
feften Schnee, welcher auf dem euer leicht unter die ge⸗ 
fochte Creme gemengt wird, dann angerichtet, mit Zucker 
beſtreut, mit einer glühenden Schaufel glafirt, oder nur 
mit Zuder heftreut und ſchön garnirt. 

Auch diefe Eremen können mit allen Gerühen und 
Zugaben wie die vorhergehenden verfertigt werden. 

So auch kann man diefe Cröme anftatt mit Rahm 
mit 1/, Kiter (1/, Maas) gutem weißen Wein verfertigen. 
Diefer heißt Karlsruher Auflauf. 

Oder: fobald die Creme auf dem Feuer fertig ift, 
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wird fie angerichtet und mit dem feitgefhlagenen Schnee, 
worunter man ein wenig Zucker mengt, überftrihen, mit 
Zuder bejtreut und im Badofen eine goldgelbe Farbe 
geben lajjen, die Creme werden warm fervirt. 


831. Schneeballen mit Créême. 


Man nimmt nad) Bedarf 6—8 Gierflaren oder nod) 
mehr und fchlägt fie zu einem feften Schnee, unterdejjen 
macht man 1 Liter (1 Maas) gute Milch mit ein wenig 
Zuder und 1 Stückchen Vanille kochend, legt den Schnee 
mit einem Anvichtlöffel in ſchöne gleihe Haufen oder auf 
einem Dedel zu einem Ballen dreffirt, hinein und läßt 
ihn langjam unter gefhidtem Ummenden auskochen; dann 
legt man fie auf ein Sieb zum Ablaufen, die Mil läßt 
man ausfühlen und verfertigt eine beliebige Cr&me daraus, 
die Schneeballen werden angerichtet und die Cröme darüber 
gebreitet. 


832. Eierkäs anjtatt Créême. 


8 ganze Eier werden recht ſtark abgefprudelt, in einer 
Cafjerole, woran man 2 Liter (2 Maas) gute Milch fammt 
dem Rahm und dem Saft einer Citrone gießt und auf 
dem Feuer zufammengerinnen, duch eine Serviette gut 
und troden ablaufen läßt; in eine irdene Schüfjel gethan 
und mit einem beliebigen Geruchzucker vermengt, in eine 
Form gedrüdt, dann auf eine Schüffel geftürgt und mit einer 
beliebigen Cr&me oder mit Säften von Früchten garnitt. 


833. Reis⸗Créême auf ruſſiſche Art. 


280 Gramm (1/, Pfund) Caroliner⸗Reis wird ausge— 
ſucht und gewaſchen, in 11/, Liter (11/, Maas) Waſſer 
ganz trocden eingekocht, dann mit 280 Gramm (1/, Pfund) 
mit Wafjer geläuterten, zum Syrup eingekochten Zuder 
bermengt und ausgefühlt, doc) noch lauwarm rührt man 
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eine obere Kaffeetaſſe voll guten Arac und den Saft von 
2 Gitronen darunter; in eine mit Arac angefeuchtete, mit 
Zuder beftreute Horn gedrücdt, gut ausgefühlt, wird es 
auf eine Schüffel geftürzt, mit eingejottenen Früchten 
garnirt, mit Kirfhenfaft und mit Rum vermengt, ſervirt. 


834. Topfenmild anjtatt Créême. 

Dean erzeugt von 11/, Liter (11, Maas) vom beiten 
dieften Rahm einen Topfen, der, wenn das Milchwaſſer 
gut abgefeiht ift, in eine Serviette eingebunden und in 
zerklopftes Eis eingegraben wird, um ihn recht feit zu 
mahen. Hat er die nöthige Feftigkeit erhalten, jo nimmt 
man ihn aus der Gerviette und treibt ihn mit einem 
Kochlöffel durd) einen etwas feinen Durchſchlag auf eine 
Schale, betreut ihn mit Zuder und gießt unabgefottenen 
frifhen dicken Rahm darunter, jedod nur fo viel, daß es 
nicht über den Topfen läuft und derjelbe fihtbar bleibt. 


835. Kalte Reismild, 


280 Gramm (1/, Pfund) ausgejuchter, gewafchener Reis 
wird in 1Xiter (1 Maas) guten Rahm körnig, aber nicht 
zu weich gejotten, jo daß man’ jedes Körnchen von einan- 
der unterfheiden kann. Nach diefer Vorbereitung wird er 
ganz troden und loder, halb ausgefühlt aufeine auf das 
Eis geftellte Schale angerichtet, mit Zuder beftreut und, 
wie bei der Topfenmilch, unabgekochter, frifcher, dider Rahm 
darunter gegofien. Man pflegt ihn aud) mit fein geftoßenem 
Zimmt oder Banillezuder zu bejtreuen, oder in einem mit 
beliebigem Geruche abgelohten Rahm einzufochen. 


836. Gejprudelte Créême mit verfdiedenen 
Gerüden. 


Man wirft in Y, Liter (Y, Maas) Rahm Vanille, 
Drangenblüthen ꝛc. 2c., wie ſchon bei vorhergehenden ge= 
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(ehrt wurde, hinein, gut zugedeckt, läßt man es einige 
Minuten überjieden und ftellt e8 zur Seite. Wenn der 
Rahm nad) gänzlichem Erkalten von einer diefer Beigaben 
den Geruh vollfommen angenommen hat, wird das Ganze 
abgejeiht, mit 12 Eierdottern fein abgerührt, mit einer 
Schneeruthe über ſchwachem Kohlenfeuer jo lange abg& 
ihlagen, bis e8 fi verdicdt. Nun leert man e8 in eine 
andere Gafferole, verfüßt e8 mit 140 Gramm (Y/, Pfund) 
gejtoßenem Zuder und jet e8 auf das Eis, doch muß 
immerfort gefchlagen werden, bis die Er&me volllommen 
ausgefüglt if. Zur Zeit des Anrichtens wird 1/, Liter 
(1, Maas) fejtgefprudelter Schlagrahm leiht damit ver- 
mifht und in eine: Schale angeridhtetz man nennt fie 
auch Wibs, 
837, Gefprudelte Mandelmild. 


Diefe wird ganz gleich mit der erjt angegebenen ge— 
jprudelten Gerud-Er&me verfertigt und auch dbenfo anges 
richtet, nur daß ftatt des mit Geruch gekochten Rahms 
1, Liter (1/, Maas) kräftige Mandelmilch bereitet und 
diefelbe, mit den 12 GCierdottern abgerührt, über dem 
Kohlenfeuer verdidt wird. 


838. Kälberfüße-Stand, 
welcher die Haufenblafe erfeist und zu den gefulzten Com— 
poten, gejprudelten Er&men, zu Blanc-Manger und fühen 
Sulzen angewendet werden fann. 

Nad) Bedarf nimmt man 2—3 Baar Kälberfüße, 
halbirt, gut ausgewaſchen, reinlicd) geputzt, werden fie mit 
3—4 liter (3—4 Maas) reinem Falten Waffer zum Koden 
gebracht, fleißig abgefhäumt, läßt man fieredht weich und 
langſam auskochen, dann feiht man fie durd) ein reines 
Zub in eine irdene Schüffel und über Naht an einen 
fühlen Drt gejtellt. Den andern Tag wird die Sulz mit 
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lauwarmem Waſſer von allem Fette abgewaſchen, dann ein- 
gekocht zu 1/, Liter (1 Schoppen); wenn man 3 Bahr Käl- 
berfüße kocht, jo kann man jelbft jeine Eintheilung machen. 


839. Gefprudelte Wein-Ereme. 

420 Gramm (3/, Piund) Zuder an 2 Eitronen und 
2 Drangen gut abgerieben, wird der Zuder mit !/, Liter 
(1 Shoppen) Waffer geläutert, dazu gibt man 3, Liter 
(3 Schoppen) weißen Wein, läßt e8 ein wenig kochen und 
jeiht e8 durch ein Haarfieb in einen Hafen jammt dem 
Safte der Eitronen und Orangen, nebſt dem eingekochten 
Stande von 3 Paar Kälberfüßen, im Falten Wafjer oder 
auf dem Eife mit einem Befen geſchlagen, bis es dicklicht 
und weiß wird, dann in Formen gefüllt und ſulzen Lajjen. 


840. Creme von Chocolade. 

Auch diefe wird ganz getreu nad) der vorigen Weije 
bereitet, nur wird ftatt der Mandelmilch von /, Liter 
(1 Maas) Rahm und 280 Gramm (Y/, Pfund) geriebener 
Chocolade eine dicke Mildh-Chocolade verfertigt, diefe dann 
mit 12 Eierdottern kalt und fein abgerührt, unter bejtän- 
digem Abjchlagen eben fo über dem Kohlenfeuer verdict. 
Nach diefen beiden Bereitungsarten Laffen ſich die gefpru=. 
delten Er&men aud mit Marasquin oder Liqueur verfegen, 
nur werden erft beim Anrichten einige ERlöffel voll hin- 
eingerührt und zulett der Schlagrahm; auch Tann man 
fie mit Früchten, Biscotten 2c. 2c. garniren. 


841. Geſprudelte falte Crême auf andere Art. 


280 Gramm (1, Pfund) fein geftoßener Zucker wird 
mit 12 Eierdottern in einem verhältnigmäßig großen irdenen 
Topf beinahe 1/, Stunde flaumig abgerührt. Dazu gießt 
man hernad) !,, Liter (1, Maas) mit mwillführlid) ge- 
wähltem Geruche infufionirten Rahm, und fprudelt es 
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über ſchwacher Glut mit einem Kochlöffel fo lange, bis 

es ſech ſchäumend verdidt. Unter bejtändigem Umrühren 

wird e8 in eine Schale gegofien, die auf Eis jteht, dann 

fann man fie auch garniren. 

842. Gefprudelte kalte Gr&me von Erdbeeren 
oder Himbeeren, 

12—15 Eierdottern werden mit 230 Gramm (1, Pfund) 
geftoßenem Zuder in einem verhältnigmäßig großen ivdenen 
Topf 1/, Stunde lang mit einem Kochlöffel fein abgerührt, 
dann etwa mit einem großen Schoppen 1, Liter gutem 
Rahm aufgefüllt, über ſchwachem Feuer fo lange fortge- 
rührt, bis fi die Eierdotter mit dem Zuder und Rahm 
vollfommen did verbinden. In dem nämlichen Augenblicde 
gibt man den Saft von !/, Liter (1 Shoppen) frijcher 
reifer Erdbeeren oder Himbeeren durch ein Sieb gefchlagen, 
dazu. Ganz zuletzt nad volllommenem Erkalten, ſchon 
beim Anrichten wird noch 1/, Liter (1 Schoppen) fejtge- 
fhlagener Schlagrahm darunter gemengt, in eine Scale 
angeridhtet, aufs Eis gefegt und mit den jchönjten der 
genannten Früchte garnitt. 

843. Mit Aprifofen-Marmelade. 

Wenn man in die ganz gleihe vorige Mafje in dem 
Augenblide der Verdidung de8 Rahms auf dem Feuer 
ftatt des Erd» und Himbeerjaftes 250 Gramm (4, Pfund) 
Aprikojen-Marmelade mengt und diefes dann aud der 


vorigen Bereitung glei behandelt, hat man die genannte 
Creme. 


844, Kalte Erömenim Dunft gejotten. 
Zu folhen Erömen wird der ſchon mehrmal berührte, 
mit Gerud) infufionirte Rahm verwendet. 
Nachdem in 1 Liter (1 Maas) Tohenden Rahm Vanille, 
Zimmt, Drangenblüthe, Thee, gebrannter Kaffee ꝛc. zc. 
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geworfen wurde, wird er gut zugedeckt und ausgekühlt, 
bis er von einem dieſer ausgewählten Ingredienzien den 
Geruch hinlänglich angenommen hat, das heißt, infufio- 
nirt iſt. 

So vorbereitet, wird er mit 12 Eierdottern und 140 
Gramm (Y, Pfund) geſtoßenem Zuder gut untereinander 
abgerührt und durd ein Haarfieb geſeiht; dann gießt man 
die jo bereitete Milch entweder in eine tiefe Schale oder 
in eine mit Butter ausgeftrichene Form, die man in eine 
Gafferole, worin fid) vom Boden an daumenhod heißes 
Waſſer befindet, ftellt, mit einem paffenden Dedel bedeckt, 
und unter und über dem Geſchirre Glut fhürend, 1 Stunde 
langjam im Dunfte kochen läßt, wornach man es noch 
lauwarm auf eine Schüfjel ftürzt und über gehadtes 
Eis fett. | 

Mean gießt diefe Creme aud mit allen den angegebe- 
nen Veränderungen in Kleine porzellainene Schalen oder 
Beer, die biß zur Hälfte in einer Gafjerole in's Waffer 
geftellt und gut zugededt werden, dann läßt man fie mit 
oben und unten angebradter Glut langfam fieden. So— 
bald fie anfangen zu ftoden und fi zu fulzen, werden 
fie herausgenommen, falt gejtellt, auswendig rein abge- 
wiſcht und mit einer Serviette auf eine Schüffel geordnet. 

Alle diefe Cremen befommen von den Zufägen der 
Gerüde, der verjhiedenen Gewürze, Früchten, von Kaffee 
und Chocolade ihre Benennung und können auch warm 
gegeben werben. 


845. Gefulzter und gefprudelter Chaudenu, 
auch Wibs genannt. 

Er wird mie die vorher abgehandelten, gefprudelten 

Erömen verfertigt, nur kommt an die Stelle des Rahms 

!/a Liter (Y, Maas) recht guter weißer Wein, vor dem 
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Sprudeln 171/, Gramm (1 Loth) aufgelöste und bis auf 
ein Paar Eflöffeln eingefodhte Haufenblafe dazu. Die 12 
Eierdotter werden um 3 Stüd vermehrt, jo auch nimmt 
man 420 Gramın (3, Pfund) Zucer mit einigen Orangen 
oder Citronen abgerieben, dazu. Noch Fräftiger wird diefer 
Chaudeau durd) den Zufag von einigen Eßlöffeln voll 
Rum. Der fertige Chaudeau wird in eine Schale oder 
Sturzform getan und zum Sulzen in's Eis geſetzt. 


846. Kalter Chaudeau von Erdbeeren oder 
Himbeeren. 


15 Eierdotter werden mit 280 Gramm (1, Pfund) 
geftoßenem Zuder in einem verhältnigmäßig großen irdenen 
Zopfe mit einem Kochlöffel 1/, Stunde lang gerührt, dazu 
gibt man 171, Gramm (L Loth) im Waſſer aufgelöste 
und bis auf ein Paar ERlöffeln voll eingegangene Haufen- 
blafe, gießt 1/, Bouteille Champagner oder Malaga darauf 
und läßt diefe Maſſe über gelindem Kohlenfeuer unter 
fehr ſtarkem Sprudeln did.und ſchäumend werden, indem 
man noch den Saft von ungefähr 1/, Liter (Y, Schoppen) 
friiher reifer durchgetriebener Erdbeeren oder Himbeeren 
darunter miſcht. Die Anrichtungsmethode bleibt der 
vorigen glei). 


847. Gefulzte Créême auf ruſſiſche Art. 

1/, Liter (4, Mans) feftgejchlagener Schlagrahm wir) 
in eine irdene Schüffel gethan, mit 140 Gramm (1/, Pfund) 
Geruchzucker und 35 Gramm (2 Loth) aufgelöster Haufen 
blaje bis auf einige Eßlöffel eingefoht und darunter ge- 
mengt, ferner mengt man gebratene Kaſtanien, rein ge- 
ſchälte Nüffe, kandirte Nüffe, kandirte Kirfchen und Weichjeln, 
Eitronat und Pomeranzenfhalen, wie auch Tandirte Reine- 
klauden ꝛc. 2c. darunter, anftatt Geruchzuder gibt man 


- 
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ihm den Geſchmack von Marasquin oder Rum oder jonit 
einem beliebigen Liqueur, am Schlufje färbt man es 
roſenroth mit aufgelöster Cochenille, füllt e8 in eine 
Sturzform und läßt e8 auf dem Eiſe fulzen. 

Anmerkung Man kann auch anftatt aufgelöster 
Haufenblafe einen gelochten Kalbsfuß⸗Stand nehmen, als: 
Es werden 4 von den Knochen ausgelöste Kälberfüße ge- 
waschen, in 1%, Liter (1%, Maas) Waſſer langjam recht 
gut abgefhäumt, weich gekocht; nachdem man es durd) 
ein Tuch rein abgegojjen und gut abgefettet hat, läßt man 
e8 bis zu 1/, Liter (1 Shoppen) einfohen, dann wird 
es zu füßen Sulzen, gefulzten Crömen und Blanc⸗Manger 
verwendet. 


— — — — 
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Lehre von der Bereitung A. der geſprudelten 

Milchen, halten Oremen, Schlagrahm und Ge— 

frornen. B. Ber klaren Sulzen. (. Ber Gom- 
poten und füssen Salate, 


A. Bon den gejprudelten Milhen und kalten Cremen. 


848, Mandelſulz. 


Es werden 560 Gramm (1 Pfund) ſüße Mandeln in 
reinem Brunnenwafjer eingeweiht und über Naht darin 
ftehen gelafjen, am andern Tage der Schalen entledigt und 
in frisches Waſſer geworfen, endlid) aus demfelben genom— 
men, wieder abgetrodnet und in einem fteinernen Mörſer 
unter öfterm Anfeuchten mit einigen Tropfen friſchem 
Waſſer jehr fein geftoßen, daß fie nicht ölig werden. 
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Aus dem Mörfer genommen, rührt man fie in einem 
irdenen Gejhirre mit ungefähr 1/, Liter (1/, Maas, auch 
nod; etwas mehr, reinem frifhen Waſſer nah und nad) 
mittelft eines Kochlöffels gut ab, läßt fie eine Stunde in 
diefem Zuftande ftehen und preßt fie abgetheilt durch ein 
rein ausgewaſchenes Seihtuh. Die davon erhaltene Man— 
delmild; wird mit 280 Gramm (1/, Pfund) ausgelösten 
Zuder und 50 Gramm (3Loth) in %/, Liter (1 Schoppen) 
Waſſer gefottener und rein geflärter Haufenblafe, die bis 
auf den dritten Theil eingefodht jein muß, lau vermengt; 
dann wieder Alles zufammen durd ein reines Seihtuch 
gejeiht, welches endlid in einen zierlihen Model von 
ſchicklicher Größe gegofjen und in's Eis gefett wird, 

Iſt es feftgefulzt, wird e8 aus dem Eiſe genommen, 
die Form gäh in Heißes Wafjer getaucht, auswendig gut 
abgetrodnet, dann geſchickt auf die Schüffel geftürzt und 
diejelbe behutfam aufgehoben. 

Statt der erwähnten Form wird diefes Blanc-Manger 
zur Veränderung in 12, aud in mehrere Eierichalen, 
nachdem fie an der Dberfläche geöffnet, vein ausgeleert 
und gut ausgetrodnet wurden, mit Vorſicht eingegofjen 
und die damit gefüllten Eier Stüd für Stüd mit den 
Spiten in feingehadte® Eis gegraben. Nach vollkom— 
menem fejtem Sulgen nimmt man die Cierfchalen weg 
und richtet das Blanc-Manger in eifürmiger Geftalt auf 
eine Schale oder Schüffel zierlih an. 

Wil man die von der Blanc-Mangermafje geformten 
Eier in 2 Hälften theilen, jo belegt man eine jede Hälfte 
in der Mitte mit fehr fein gefchnittenen Blätthen von in 
Zuder fandirten Aprikofen, um die — der Eierdotter 
täuſchend vorzuſtellen. 

Dieſe Maſſe kann auch in eine porzellainene Schale 
ganz einfach gegoſſen und auf's Eis zum Sulzen geſetzt, 
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dann oberflächlich mit Gonfituren oder Bisquit ꝛe. ıc. 
garnirt werden. 


Eie kann zwei- oder dreifärbig aufgegoffen werden, 
nämlich: weiß und mit zerlaffener Chocolade, oder weiß 
und mit ſchwarzem Karen Kaffee, oder grün mit Piftazien 
oder Spinattopfen, oder roth mit aufgelöster Cochenille, 
gelb mit aufgelöstem Safran. Man färbt diefe Mandel: 
milh aud im Ganzen mit diefen Ingredienzien und gießt 
fie ſchön gefärbt zum Sulgen auf. 

Mit Kaffee. 250 Gramm (t/, Pfund) gebrannter, 
gemahlener Kaffee wird in 1/, Liter (X, Maas) Brunnen 
waſſer eingefodht und davon Liter (1 Schoppen) des 
ſtärkſten Kaffeetrankes verfertigt, welchen man gut zuge- 
deckt, jo Lange jtehen läßt, bis er fich geſetzt hat und ganz 
Har abgefeiht werden fann. In diefem Zuftande wird er 
kalt viel gezuckert, mit 25 Gramm (11/, Loth) in Waſſer 
aufgelöster und geklärter Haujenblafe und jo ganz ſchwarz 
ſchichtenweiſe mit beinahe 1, Liter (1 Schoppen) weißer 
dicker Mandelmilch, die auch hinlänglich gezucert ift und 
mit 25 Gramm (1Y/, Loth) eben fo zubereiteter Haufen- 
blaje vermifcht, in eine gewählte Sturzform aufgegojjen 
und in's Eis geſetzt. Diejes Aufgiefen muß mit. aller 
Vorſicht geihehen, denn die zweite Schihte ſowohl vom 
Kaffee, als von der Mandelmild, kann erſt dann aufge: 
gofjen werden, wenn die erſte volltommen gefulzt Hat und 
dieſes bezieht fi ferner auf alle noch aufzugießenden 
Schichten oder Lagen. 

Mit Ehocolade. Sie bleibt ganz im Bereitung, 
Behandlung und allen Zugaben der vorigen gleich, nur 
ftatt dem Kaffee wird 280 Gramm (1/, Pfund) Chocolade 
in 1/, Liter (1Schoppen) Waſſer überkocht, dazu gegeben, 
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849. Blanc-Manger auf andere Art,"mif Käl- 

berfüß-Stand, von Eitronen, Orangen, deifen 

Blüthe, Vanille, Kaffee, Caccao, Thee, Man- 
deln, Carmel oder Chocolade x. x. 

1/, Liter (1/, Maas) Rahm läßt man mit einer von diefen 
Ingredienzien den Geruch oder Geſchmack ausziehen, wie 
es ſchon bei den Sramen gelehrt wurde, mihcht dann 140 Gramm 
(*/, Pfund) geftoßenen Zuder und 1/, Liter (1 Schoppen) 
zergangenen lauwarm eingekochten Kälberfuß-Stand dar 
unter, hierauf wird e8 durch ein reines Tuch geſeiht im 
eine Sturzform gegoſſen und im Eife feft fulzen laſſen. 
Man Tann fie lagenweife eingießen, wie auch fürben. 

850. Geſchlagene Shnee-Eröme. 

12 Eierflaren werden in einem. Schneefefjel bis zum 
Auffteigen des Schnees gefchlagen, diefes mit %/, Liter 
(1 Schoppen) frifhem umgekochten dien Rahm und 140 
Gramm (Y, Pfund) geftoßenem Zucker vermengt, dieje 
Miſchung wieder in %, Liter (3 Schoppen) infufionirten, 
das heißt: mit Gerüdhen von Vanille, Zimmt, Orangen, 
Kaffee, Thee, Chocolade gefättigten Rahm vereint, in 
einen irdenen Topf gegoffen und Alles zufammen ziemlidy 
lange untereinander gefprudelt. 

Den Zopf fest man über ſchwaches Kohlenfeuer und 
fährt mit dem Sprudeln fo lange fort, bis die Milh ſich 
mit dem Schnee vermengt hat und didliht wird, nad 
welchem Erfolge man den Topf fogleidh vom Feuer rüdt, 
die Milch etwas überkühlen läßt und in eine Schale ge- 
gofien, fie auf das Eis fett. 

Will man durchgeſchlagene frifche Avriloſen, Erd⸗ 
beeren oder Himbeeren, und deren Stelle zur Winterszeit 
die Marmeladen dieſer Früchte, dazu nehmen, ſo wird 
ftatt des Rahms 3/, Liter (3 Schoppen) natürliches Süßes 
und Dies gegeben. 
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Aufenglifd. %, Liter (1 Schoppen) zergangenen 
Kalbfuß-Stand, 420 Gramm (%, Pfund) geftoßenen Zucker 
und %/, Liter (1, Maas) weißen Wein läßt man fo lange 
kochen, bis fi der Zucder aufgelöst hat; dann thut man 
es in einen Schneefefjel, gießt 1/, Bouteile Champagner 
und %Y, Bouteille Arac, den Saft von 3 Citronen und 
2 Drangen, nebjt 8 Eierweiß dazu, jegt e8 in das Eis und 
ſchlägt e8 mit einem Beſelchen jo lange, bis es weiß und 
dieliht wird, dann in eine Form gegofjen und im Eis 
geſulzt. | 


Bon dem Schlagrahm. 


Hierzu muß man vorzüglih ſorgen, einen jüßen, 
dien, nur einen Tag alten unabgefottenen Rahın und 
zwar von der beften Gattung zu erhalten, welcher ſich 
leiht zu feitem Schaum verwandeln läßt. 

Man nimmt davon 2 Kiter (2 Maas) und fegt fie 
in’8 Eis, fprudelt fie in einem großen irdenen Hafen oder 
Schneekeſſel mit einen Beſelchen zu feften Schaum, 

Dan kann auch, um eine feitere Haltbarkeit zu er- 
zielen, vorher 1 Mefjerfpige voll fein pulverifirten Tra- 
gant darunter mengen. 

Derjelbe wird mit einem Schaumlöffel Herabgenommen, 
und über ein Sieb gelegt, damit fich das Flüffige abjon- 
dere. Auf gleiche Weile wird nah und nad) mit dem 
übrigen Rahm fortgefahren, bis Alles zu Schaum ge- 
fprudelt if. Nun wird er mit 140 Gramm (4, Pfund) 
gejtoßenem Geruchzucker vermengt, ſchön hoch, bergartig 
auf eine Schüſſel angerichtet und mit Mandelbußerln, 
Hippen oder Biscotten garnirt. 

Dder: man mengt 140 Gramm (1/, Pfund) geftoße- 
nen Zuder ohne Geruch und 1/, Liter (1/, Mans) reife 
rein ausgefuchte Erdbeeren oder Himbeeren darunter. 

30 * 
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851. Geftürzten Shlagrahm. 


Zu diefem obigen fehlgefhlagenen Schlagrahm miſcht 
man 140 Gramm (1, Pfund) gejtoßenen Geruchzuder und 
50 Gramm (3 Loth) geflärte Haufenblaje, die bis auf 
3 Eßlöffel voll eingekocht ift, mit der größten Geſchwindig— 
feit auf dem Eis darunter gerührt, und dann das fertige 
Ganze in dem über Eis eingegrabenen Model eingefüllt. 

Auf die nämliche Weife werden diefe Schlagrahme auch 
mit verfchiedenen Liqueurs, mit Rum, Carmel, Maras- 
quin und mit mehreren Gerühen behandelt, auch kann 
man fie wie die Creme färben. 


852. Geftürzten Shlagrahm mit Erdbeeren, 


Himbeeren, Aprilofen ꝛc. ⁊c. 


1 Liter (1 Maas) von reifen Erdbeeren, Himbeeren 
oder Aprilofen wird durch ein Sieb geichlagen, mit 
280 Gramm (Y, Pfund) geftoßenem Zuder, mit 35—50 
Gramm (2—3 Loth) geflärter, durchgeprekter und auf 
2—3 Eplöffel voll kurz eingegangener Haufenblafe genau 
vermifht, dann mit dem Schlagrahm flüchtig und ohne 
Verzug abgerührt, welches auh mit den beigegebenen 
Marmeladen von Aprifofen, Reineklauden, Pflaumen, 
Hagebutten, Weichſeln u. dgl. geſchieht. 


Gefrorenes, 
853. Gefrorenes Zuder-Carmel. 


350 Gramm (20 Loth) Zuder und einige ERlöffel voll 
Brunnenwaſſer werden in einem Einfiedebeden fo lange ge- 
Tocht, bi der Zucker anfängt etwas bräunlich zu werden, dann 
ſchüttet man 1 Liter (1 Maas) Rahm dazu und läßt den Zucker 
darin auflöfen ; wenn die Maſſe etwas kalt geworden ift, fpru= 
delt man felbe mit 12 Eierdottern gut ab, fett fie auf die 
Blut und läßt fie unter fortwährendem Sprudeln fo lange 
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darauf, bis fie anfängt dDidliht zu werden. Bei öfterm Um— 
rühren läßt man fie ganz erkalten, dann in die Gefrierbüchſe 
gethan. Die Büchfe ftellt man in ein tiefes Gefäß mit fein 
geftoßenem Eis gefüllt, jo zwar, daß die Büchſe von allen 
Seiten mit Ei8 umgeben iſt; während eines gleichförmigen 
Drehens wird von Zeit zu Zeit die Büchſe geöffnet und 
da8 Gefrorene von deren Wänden losgemadt; iſt es 
durhaus gefroren, jo kann man fid) defjen auch bedienen. 


854. Gefrorenes mit Gerudzuder. 


350 Gramm (20 Loth) Zuder werden mit 1, Liter 
(2 Schoppen) Waſſer jo lange gekocht, bis er anfängt zu 
jpinnen, dann jehüttet man 4, Liter (1, Maas) infufio- 
nirten Rahm von Vanille, Orangenblüthe u. dgl., wie 
bei den Crömen gelehrt wurde, daran, läßt den Zuder 
darin auflöfen, und wenn die Maffe kalt geworden ift, 
prudelt man jelbe mit 14 Eierdottern gut ab und läßt 
fie noch einmal unter beftändigem Sprudeln fo lange auf 
der Glut, bis es anfängt didliht zu werden. Webrigens 
erfährt man damit wie beim Obigen. 


855. Gefrorenes von Chocolade. 


210 Gramm (12 Loth) Chocolade werden mit 1 Liter 
(1Maas) Rahm und 140 Gramm (1/, Pfund) Zucker nnter 
immerwährendenm Sprudeln gekocht, und ganz ausgefühlt, 
fprudelt man jelbe mit 14 Eierdottern gut ab, läßt fie 
nod) einmal unter bejtändigem Rühren jo lange auf der 
Glut, bis die Maffe anfängt dicliht zu werden. MWebri- 
gend verfährt man damit wie mit dem norhergehenden. 


856. Gefrorenes von Erdbeeren oder Himbeeren. 

Schöne reife Erdbeeren oder Himbeeren werden durch ein 
Tuch gepreßt, indeſſen werden 280 Gramm (2, Pfund) Zucker 
mit Liter (Y, Schoppen) Waſſer auf die Glut geſetzt 
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und fo lange gejotten, bis der Zuder anfängt fih zu 
fpinnen, dann gibt man !/, Liter (1, Maas) von dem 
durchgepreßten Erdbeer» oder Himbeerjaft dazu, läßt die 
Mafje nod) einmal auflochen, gut abſchäumen und beendet 
dieſes Gefrorene dem vorhergehenden gleich). 
AufandereArt. 1Xiter (1Maas) Rahm, 350 Sramm 
(20%oth) geftoßener Zuder und16 Eierdotter werden in einem 
Topfe gut abgefprudelt, dann auf der Glut zu einer did- 
lihten Creme abgerügrt, mit 4/, Liter (1 Schoppen) rein 
ausgepreßtem Saft vermengt und fo lange abgerührt, bis 
e8 ganz kalt geworden ift, alsdann gibt man e8 in die 
Büchſe auf Eis und behandelt e8 den vorigen gleich. 


"857. Gefrorenes von Aprikoſen. 


Man nimmt jehr reife Aprilofen, preßt ſelbe durch ein 
Tuch, jegt 560 Gramm (1Pfund) Zuder mit etwas Waſſer 
auf die Gluth, Läßt ihn unter öfterem Abſchäumen jo lange 
kochen, bis er geläutert ift und anfängt zu fpinnen; dann 
gibt man 1 Liter (1 Maas) von dem rein ausgeprekten 
Aprikofenjaft dazu, läßt es noch einmal aufkochen, ſchäumt 
e8 ab, nimmt e8 von der Glut; wenn die Mafje alt 
geworden ift, gibt man fie in die Gefrierbüchſe und be> 
endigt diefes Gefrorene dem früheren gleich. 

Man kann auch auf diefe Art das Gefrorene von 
Kirſchenſaft verfertigen. 


858. Pomeranzeng efrorenes. 


560 Gramm (1Pfund) Zuder werden mit!/; Liter Y,Schop- 
pen) Waſſer genett, der Zucker wird jedesmalvorher geftoßen, 
genekt, und 1/, Liter (1/, Schoppen) weißer Wein jo lange 
gekocht, bis der Zuder anfängt fich zu fpinnen; dann preßt 
man von 10 Bomeranzen den Saft gut aus, jeiht ihn durd) 
und mengt ihn dem Zucker bei, läßt es gut ausfühlen, gibt 
es in die Büchſe und beendigt e8 den vorhergehenden glei). 
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859. Gefrorenes mit Liqueuren. 


350 Gramm (20 Loth) Zucker werden mit Waſſer 
geläutert und eingekocht bis er ſich ſpinnt, mit / Liter 
(Y Maas) Rahm auf der Glut aufgelösſt; dann ganz 
ausgekühlt, wird es mit 14 Eierdottern abgeſprudelt, auf 
die Glut geſetzt und unter beſtändigem Sprudeln ſo lange 
gekocht, bis es dicklicht wird, alsdann läßt man es unter 
öfterm Umrühren erkalten und gibt ihm den Geſchmack 
von Marasquino oder ſonſt einem beliebigen Liqueure 
und beendigt es wie die vorhergehenden. 


B. Von den klaren Sulzen. 


Die gute Klärung der Hauſenblaſe iſt bei Verfertigung 
der Sulzen eine ebenſo nothwendige Vorarbeit, als die 
Klärung des Zuckers, wovon das Gelingen der Sulzen 
vorzugsweiſe abhängt. Es wird daher der folgende Un— 
terricht zur Verfertigung derſelben eben ſo wenig als noch 
eine beſondere Empfehlung der größten Aufmerkſamkeit 
bei dieſer Arbeit überflüſſig ſein. 


Ungefähr 50 Gramm (3 Loth) weiße und fleckenloſe 
Haujenblafe wird reinlih gewafhen und mit Y, Liter 
(1 Schoppen) friſchem Waſſer in einer Caſſerole über Kohlen- 
feuer langjam und unaufhörlich gekocht, wovon man von 
Zeit zu Zeit den Schaum mit dem Eßlöffel abnimmt, bis 
die Haufenblafe ganz aufgelöst, Har und etwas kürzer ein- 
gefotten if. Nun wird fie reinlih durch ein Haartud) 
gepreßt, in einer anderen gut verzinnten Cafferole genau 
zugededt, und bis zum meiteren Gebraudhe aufbewahrt. 


Um den Zuder zu klären, werden 560Sramm(1Pfund) da⸗ 
von mit 1/, Liter (1, Maas) reinem Waſſer in einer Eafferole 
auf's euer gefeßt, die Hälfte eines Eierflars mit Paar An⸗ 
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rihtlöffeln voll Waffer gut abgejchlagen, auch hinzugegeben, 
alsdann jo beides vereinigt nur auf einer Seite des Feuers 
fortwährend und langſam gekocht. 

Nach einiger Zeit des Kochend werden ein Paar Eß— 
Löffel voll Faltes Waffer nachgegofjen und der Sud damit 
abgejchredt; diejes befördert das Klären und der Schaum 
jteigt leichter auf, den man zulett mit einem Eßlöffel ab- 
nimmt. Den nun kurz genug, zu Syrup eingejottenen 
Zuder, feihet man durch ein rein gewafchenes Haartud) 
in ein irdenes Gefhirr, dedt ihn mit Papier genau zu 
und jtellt ihn bis zum Gebraude zur Seite. 


860. Erdbeer-Sul;. 


2 Liter (2 Maaß) reife durchgefuchte Erdbeeren — in 
eine zinnerne etwas mehr als 2 Liter (2 Maas) haltende Ge— 
frierbüchje gethan, dazu 560 Gramm (1 Pfund) geftoßenen 
Zuder gegeben und der Saft von 12 Citronen darauf 
gedrüdt, die dergeftalt gefüllte Büchſe genau gejchlofjen, 
dann Alles darin untereinander gejchüttelt und beifammen 
eine Naht lang an einem fühlen Orte stehen laſſen. 
Durd die Kraft des Zucers und ter Eitrone wird ein 
Saft ausgezogen, den man, weil diefes zur Klärung viel 
beiträgt, mit 1/, Liter (Y, Schoppen) darauf gegofjenem 
Waſſer abſchreckt und untereinander rührt. 

Sp verrührt, wird der Saft dur) ein reines Seih- 
tuch, das inwendig noch mit Löſchpapier belegt it, lang- 
ſam und Har in ein irdenes Geſchirr gefeiht und mit 
50 Gramm (3 Loth) vorher aufgelöster Elargefottener 
Haufenblaje, welde nur lau fein darf, gut vermengt. 
Der Hare abgefeihte und mit der Hanjenblaje vermengte 
Gröbeerfaft wird in eine Schale oder Form in fein ge 
ftampftes Eis gegraben, wo er fih in einigen Stunden 
zu der verlangten Sulze hinlänglich bildet. 
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861. Himbeer-Sulz 


ift nur eine Wiederholung der Erdbeer-Sulz, ftatt der 
Erbbeeren nimmt man Himbeeren. 


862. Blaue Beilden-Sul;. 

Sp viel man frifh gepflüdte blaue Veildenblätter in 
eine 3 Liter (3 Maas) haltende Gefrierbüchſe gepreßt hin- 
einbringen kann, werden in derjelben mit 280 Gramm 
(1/a Pfund) geftoßenem Zuder vermifht, den Sajt von 
12 Gitronen darauf gedrüdt, die Büchſe gut verſchloſſen, 
beides darin untereinander gefhmwungen und eine Naht 
lang an einem Fühlen Drte ftehen lafjen, worauf der in 
diefer Zeit fih von felbft bildende blaue Saft mit einigen 
Eplöffeln voll friſchem Waſſer gefchredt, durch ein aufge- 
bundenes reines Seihtuch Har gefeiht, hernad) mit 50 ®ramım 
(3 Loth) Haufenblafe, welhe in Y, Liter (1 Schoppen) 
Wafjer verfotten, geklärt und kurz eingegangen ift und 
mit 280 Gramm (1/, Pfund) gut verfottenem geflärtem 
Zuder-Syrup, beides ja nit warın, volllommen unter» 
einander gemijcht wird. Weiter beendigt man dieſe Sulze 
wie die von Erdbeeren, 


863. Johannisbeer⸗, Kirfhen- oder Weidhfeln- 
Sul; 

Bon diejen Früchten wird der Saft ausgepreßt und mit: 
telft zwei- bis dreimaligem Aufgießen dur ein Seihtuch, 
ohne auf das Teuer zu fommen, hell und Klar filtrirt. 

Diefe ganze Maſſe muß %, Liter (3 volllommene 
Shoppen) Sulz geben, nämlid die Hälfte von dem ge- 
preßten Safte der Frudt, die andere Hälfte von geflärtem 
Zuder und 50 Gramm (3 Loth) Haufenblafen. Die 
Miſchung gefhieht im ausgekühlten Zuftande. 

Die vollftändige Beendigung nebſt Sulzung auf dem 
Eife, ift wie bei allen übrigen Sulzen gleich. 
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Es ift übrigens feine Folge, daß das vorgejchriebene 
Pfund geklärter Zuder gänzlid verbraudt werden muß, 
da diejes von dem mehr oder minderen fügen Geſchmack 
der Früdte abhängt. Man muß daher den Gefhmad 
der Sulz erft verfuhen und nad) diefem entweder die an- 
gegebene Menge Zuder hineingeben oder etwas davon zu⸗ 
rücbehalten, um die rechte Süße zu erzwecken. 


864. Aprikoſen-Sulz. 


20 Stüd große frifche Aprikoſen werden gefpalten, gefchält 
und die Steine herausgenommen, in dem von 420 Gramm 
(3/, Bund) Zuder mit 1/, Liter (1 Schoppen) Wafjer und 
mit dem Saft von 6 Citronen erjt überjottenen und daraus 
erzeugten dünn gehaltenen Syrup weich gefodt. ‘Der da- 
von Far gezogene und dann ausgefühlte Saft wird durch 
ein aufgebundenes und nod mit Röfchpapier belegtes Seih⸗ 
tuch filtrirt, dann mit 50 Gramm (3 Loth) ausgelöster, 
geklärter Haufenblafe, fo lange fie nod) lau ift, vermengt, 
den andern Sulzen gleih in Formen oder Schalen ger 
gofjen und zum Sulzen in’s Eis gegraben. 

Im Winter werden diefe Sulgen von eingejottenen 
Früdten und Säften mit Zuderfyrup nebjt Zuſatz von 
Wein oder Citronenfaft verfertigt. i 

Man nimmt zu dieſem Zmede von jeder der genantt- 
ten Öattungen 280 Gramm (1/, Pfund), Löst fie mit Zuders 
fyrup und Wein oder Eitronenfaft auf und filtrirt fie gleich 
den vorigen durd) ein Seihtud). Jeder diefer mit geflärtem 
Zuderfyrup und mit Gitronenfaft oder Wein aufgelösten 
und filtrirten Säfte aud) von frifhen Früchten, muß 
wenigſtens eine Mafje von 3, Liter (3 Schoppen) geben, 
die dann mit 50 Gramm (3 Loth) geklärter Haufenblafe 
lau vermifcht und auf dem Eife gefulzt wird. 
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865. Orangen-Sulz. 

Bon 10 hochrothen, füßen und des Geruches wegen 
auch von 2 bittern Drangen werden die Schalen an der 
rauhen Dberflähe eines halben Pfundes Zucker leicht ab- 
gerieben und dann von demjelben mit einem Meſſer herab» 
geſchabt. 

Von den ſüßen Orangen wird der Saft ausgepreßt, 
die bittern werden aber, ohne den Saft auszupreſſen, ſo— 
bald fie abgerieben find, befeitigt ; den abgeriebenen Zucker, 
nod) mit 140 Gramm (/, Pfund) unabgeriebenen vermehrt, 
[öst man mit 1/, Liter (1 Schoppen) Waſſer auf und Härt 
ihn. Sit er ausgefühlt, wird er mit dem dur ein Seih- 
tuch filtrirten Drangenfaft und dem Saft von 6 Citronen, 
nebit 50 Gramm (3 Loth) geflärter Haufenblafe gut ver» 
mengt und wie die vorigen gejulzt. 

Diefelbe in den Drangen-Shalen. Dan 
fchneidet von 12 gleihgroßen füßen Drangen die Köpfchen 
an der Oberfläche ab, Höhlt mit einem Hohleiſen diefe 
Früchte volllommen aus und preft von dem herausge— 
hobenen Fleifhe den Saft aus, welcher aud noch mit 
dem von 6 Citronen vermehrt und dann durd) ein Seih— 
tuch filtrirt wird, 

Die Schalen diefer Drangen werden nicht abgerieben, 
fondern nur noch, doc jehr behutfam, damit die äußere 
rothe Haut und ihre Form nicht befhädigt wird, von dem 
darin anhängenden Weißen entledigt und fo in’s Talte 
Waſſer gethan, worin man fie eine Zeit lang liegen läßt. 

Nach Verlauf diefer Frift werden fie wieder aus dem 
Waſſer genommen, abgetrodnet und jedes Stück einzeln 
bis zur Hälfte in's Eis gegraben, dann mit dem oben 
erwähnten Saft des ausgepreften Drangenfleifdhes und der 
Citronen ebenfo Stüd für Stüd voll gefüllt. Der Saft 
wird vorher aber nod) mit 420 Gramm (%, Pfund) Zucder, 


* 
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in 1/, Liter (1/, Maas) Waſſer, nebit einigen fein abges. 
ſchnittenen Orangenſchalen verkocht und geklärt, ſammt 50 
Gramm (3 Loth) aufgelöster geklärter Hauſenblaſe vermengt. 

Hat ſich die in den Orangen erhaltene Maſſe voll⸗ 
fommen gejulzt, jo werden ſolche entweder in ihrer gan» 
zen Geftalt oder mit einem jharfen dünnen Meſſer im 
4 Theile zerihnitten und zierlih angerichtet. 


866. Citronen-Sulz. 


Nahdem von den Hälften 18 reifer Eitronen die gelbe 
Schale aufderrauhen Oberfläche mit 280 Grumm (1/, Pfund) 
Zuder nur leicht abgerieben und diefelben in der Mitte aus» 
einander gefchnitten worden find, preßt man den Saft aus 
ihnen heraus und filtrirt ihn duch ein Seihtuch. Die 
mit den Citronenſchalen abgeriebenen 280 Gramm (1/, Pfund) 
Zuder werden nody mit 280 Gramm (1/, Pfund) unabges 
riebenem vermehrt und jo zufammen in %/, Liter 3Schoppen) 
friſchem Wafjer zu geflärtem Syrup gefotten. Wenn diejer 
- Syrup ausgekühlt ift, wird er mit dem ausgepreßten fil 
trirten Gitronenfaft und 50 Gramm (3 Loth) geflärter 
Haufenblafe vermengt, in einen in Eis gegrabenen Model 
gegofjen und gefulzt. Man kann diefe Sulz aud mie die 
von Drangen in die ausgehöhlten Schalen der Eitronen 
füllen und auch jo behandeln. 


867. Wein-Sul;. 

560 Gramm (1 Pfund) Zuder wird mit Y, Liter (Ya 
Maas) friſchem Waſſer gelärt, zu ungefähr 1/, Xiter (1 
Shoppen) Syrup kurz eingefocht, nad) nöthigem Auskühlen 
mit 1 Bouteille Champagner, Madeira, Malaga», Tolayer- 
oder 1/, Liter (1/, Mans) gutem weißen Wein vermengt, 
wobei man aud) nicht vergeffen darf, die in allen Sulzen nöthi- 
gen 50 Gramm (3 Loth) geflärte Haufenblafe beizugeben, 
worauf man diefe Sulz auch den vorigen gleich vollendet. 
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868. Sulzen mit verfhiedenen Liqueuren. 

Als: mit Marasquin, Mokka, Banille, Orangen, Rum 
u.dgl. Es werden 280 Gramm (1/, Pfund) Zuder mit t/, 
Liter (1/, Maas) Waffer geklärt, dann kurz zu 1/, Liter 
(1 Schoppen) Syrup eingelodht, mit dem Safte von 6 Gi- 
tronen und 1, Liter (1 Schoppen) beliebiger Liqueure, 
nebft 50 Gramm (3 Xoth) geflärter Haufenblaje vermengt 
und wie befannt beendigt. 


869. Bunid-Sul;. 


In 1/, Liter (1Schoppen) kochendes Waſſer wird 1/, ER- 
Löffel vol grüner Thee geworfen, genau bededt und bei Seite 
gejegt, klar durchgefeiht, ausgekfühlt und der Klare Saft 
von 6 ausgedrüdten Citronen beigegeben, dann die davon 
ſehr dünn abgefehnittenen Citronenſchalen mit 420 Gramm 
(3/, Pfund) Zuder in 1, Liter (1 Shoppen) Waſſer über- 
kocht, klar duxchgeſeiht und fo überkühlt mit dem geflärten 
Thee fammt %/, Liter (1 Schoppen) Rum und 50 Gramm 
{3 Loth) geflärter Haufenblafe vollkommen untereinander 
gemengt und wie alle vorigen Sulgen beendigt. 


870. Sulz von Kälberfüßen. 


4 rein gewaſchene, von den Knochen ausgelöste Kälber: 
füße werden zu Kleinen Stüden gefhnitten und mit 1?/, Liter 
(11/, Mans) reinem Waffer unter öfterm Abſchäumen fo lange 
in einer Caſſerole gekocht, bis fie auf 11/, Liter (11/, Maas) 
eingefotten find und dann durch ein reines Tuch gefeiht. Dazu 
fommen 420 Gramm (?/, Pfund) geflärter Zuder mit dem 
Safte von 4 Eitronen und 4, Liter (1Schoppen) weißen 
Wein, mit etwas Zuder und fein geftoßenem gemiſchten Ge- 
würz. Alles diefes wird von 4 zu Schnee geſchlagenen Eier- 
Haren untereinander gerührt, in der Eafferole über das Feuer 
geitellt und fo unter fortgefetttem Abſchlagen geklärt, dann 
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durd) ein aufgebundenes, mit Löſchpapier belegtes Seih- 
tuch langſam wafjerklar filtrirt. 

Eine ähnlihe Sulz erzeugt man aud ohne Kälber- 
füße mit 280 Gramm (!/, Pfund) gerafpeltem Hirſchhorn, 
ohne an den andern Zugaben und an der Behandlung 
etwas zu ändern, indem beide diefer Gattungen Sulzen 
in einer Form auf das Eis geftellt werden. 


C. Bon den Compoten und füßen Salaten, 
871. Aepfel-Compote. 


15—18 Stüd ſchöne Borftorfer- oder Neinett- oder 
andere gute Aepfel werden rein und glatt gejchält, mit 
einem fingerdiden Ausfteher in der Mitte durchſtochen, 
um Stiel, Bugen und Steine herauszubringen. 

Dann dämpft man fie in 1/, Liter (1, Maas) Waſſer 
mit überjottenem gellärten Zuder und dem darauf gedrüdten 
Saft einer Citrone langjam weich, wohl beachtend, daß fie 
ganz bleiben. Hat man diefen Zweck erreicht, werden fie 
aus dem SYtup genommen und auf ein umgelehrtes 
Sieb gebradit; dann läßt man fie genau abtropfen und 
ausfühlen, richtet fie in die dazu beftimmte Scale zier- 
ih an. Die Höhlungen in der Mitte werden mit Apri- 
koſen oder mit einer beliebigen Marmelade oder einge- 
fottenen Früchten, wie aud mit überfottenen Weinbeeren 
gefüllt, | 

Auf andere Art kann man die Aepfel nur in Hälften 
theilen, glatt jhälen, von Stengeln und Steinen reinigen 
und in 200 Gramm (12 Loth) mit verſchiedenen Gerüchen, 
als: von Vanille, Zimmt, Eitronen oder Pomeranzen, auch 
von deren Blüthe, gefättigtem Zuder und 1, Liter (1, Mans). 
Waſſer nit zu weich gedämpft, damit fie nicht zerfallen; 
dann aus dem Syrup genommen, nad einigem Abkühlen 
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und Abtropfen zierlich angerichtet, mit confitirten Weich- 
feln belegt und mit dem dideingejottenen weißen Syrup 
übergofjen. | 
Sie werden auch auf eben diefe Art mit 1/, Liter (4 
Maas) Waffer und halb Wein, in welchem Falle man 
aber um 100 Gramm (6 Loth) mehr nimmt, gedämpft. 
Zur Veränderung des Geihmades pflegt man aud) 
jtatt der Beigabe des Weines, diefe Aepfel mit verfchies 
denen Liqueurs vorzugsweile mit Marasquin oder Rum 
und zwar mit ungefähr der Hälfte eines 1/,, Liter (halben 
Shoppen), doch erft zulett und kalt zu befprengen und das 
Vebrige davon mit dem Syrup vermifcht darüber zu geben. 
Sie werden zur Abwechslung öfters mit länglicht fein 
geſchnittenen Piftazien, Mandeln, Tandirtem Citronat oder 
Pomeranzenihalen, mit Johannis⸗, Weichjeln- oder Apri- 
fojen-Sulzen garnirt. 
Auf andere Art werden fie ungefhält und nur mit 
- einem fingerdicen Ausfteher durchſtochen, um Butzen und 
Kern herauszuheben, dann mit 140 Gramm (1/, Pfund) 
Zuder und dem darauf gedrädten Saft von einer Eitrone, 
einigen Eplöffeln voll Wafjer kurz und weich gebünftet 
und mit 140 Gramm (%, Pfund) gewajchenen rein ges 
putzten Weinbeeren auf's Angenehmſte verziert. 


872. Mit Kruſte angelegte Aepfel. 


Der Boden einer ſilbernen oder ſilberplattirten Schüſſel 
wird reich mit Butter beſtrichen, mit fein geſtoßenem Zucker 
fingerhod belegt, von 2 Eitronen der Saft darauf ge- 
drüdt und diefes mit 1 Eßlöffel voll Waſſer angefeuchtet. 
Auf diefe jo vorbereitete Schüffel werben dann die in die 
Hälfte getheilten, von Stengel und Butzen gereinigten, 
aber ungefdhälten Aepfel, fo viel nebeneinander darauf 
Pla Haben, dergeſtalt gelegt, daß die Schalen, die mehrere 
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Male mit einer Mefferfpige durchſtochen werden, obenauf 
zu ftehen fommen. Sind fie fo gereiht, wird die ganze 
Dberflähe mit zerlaffener Butter beftrihen, wieder mit 
Zuder 2 Mefjerrüden dit beftreut und fo auf der Schüffel 
in einem gut geheizten Dfen gäh mit ftarfer Farbe ge- 
baden und troden jervirt. 

Zur Abwehslung kann der dazu gebraudte Zuder an 
einer Eitrone oder Drange abgerieben, oder fonft ein be- 
liebiger Geruchzuder verwendet werden. 

Auch kann man diefe Aepfel, wenn fie aus dem Dfen 
fommen, mit Rum, Marasquin oder anderen Liqueuren 
leicht beiprengen. 


873. Aepfelim Dfenala Créême. 


Die Aepfel werden gefhält, von Buben und Kernen 
gereinigt, entweder ganz oder in die Hälfte gejpaltet, in 
einer Cafferofe mit 140 Gramm (Y, Pfund) geftoßenem 
Zucker, 140 Gramm (X, Pfund) Butter und 140 Gramm 
(1/, Pfund) Aprikofen-Marmelade über ſchwachem Teuer 
unter wiederholtem Schwingen gäh und nur fehr menig 
überdämpft, damit fie nicht zerfallen und dann falt geftellt. 
Der Boden einer filbernen oder plattirten Schüffel wird 
mit dem verfertigten Saft von Zuder, Aprikoſen und 
Butter übergofjen, die überſchwungenen Aepfel zierlid 
darauf gereiht und mit was immer für einer feiten, fer- 
tigen, mit Geruchzucker gefüßten Eröme Heinen Finger did 
oberflälid, überzogen; dann das Ganze mit zerlajjener 
Butter beftrihen und auf der Schüffel mit ſchöner Farbe 
in einem nicht gar zu heißen Dfen gebaden, 

NB. Werden diefe Compoten in eine porzellainene 
Schale angerichtet, jo muß die ſchon oft bemerkte Lehre ange- 
wendet werden, daß man fie, um das Zeripringen der Schale 
zu verhindern, auf ein Backblech in Aſche oder Salz jet. 


C. Compoten «. 481 


874. Aepfel mit Reis. (Siehe Seite 325.) 
875, Aepfel-Marmelade. 

15—18 Stüd Aepfel werden gejhält, von Butzen und 
Kernen gereinigt, fein blätterig gefhnitten, mit 200 Gramm 
(12%oth) Zuder und 1/, Liter (1 Schoppen) Waſſer zu einer 
diden Marmelade wei geloht und durch ein Daarfieb 
getrieben. 

Diefe Marmelade wird erhoben und zierlich auf eine Com⸗ 
potiere dreffirt, mefjerrüdendid mit gejtoßenem Zuder ober- 
flächlich belegt und mit einer glühenden Schaufel überbrannt. 

Dean pflegt auch 140 Gramm (1/, Pfund) gewaſchene reine 
Weinbeeren darunter zu mengen, aud) gibt man abgeriebe- 
nen Eitronen> oder Drangenzuder oder fein gejtoßene Ba- 
nille, Orangenblüthe, Gewürzzuder dazu, man miſcht ftatt 
diefen Früchten und Gewürzen 1, Liter (1. Schoppen) 
Malaga, Madeira oder Rheinwein, oder abwechſelnd ver- 
jchiedene Liqueurs oder Rum darunter, dadurch wird der 
Geſchmack ſehr erhöht, jo wie deſſen Ausjehen durch Gar- 
nirungen mit verfchiedenen Confitüren gewonnen, 

Auf andere Art wird diefe Aepfel- Marmelade, 
nachdem fie zierlih angerichtet ift, oberflählih mit fein 
und rundgefchnittenen Groutons von mürben Kipfeln, 
deren jedes einzelne Stüd in zerlafjener Butter eingetaucht 
worden ift, ſymmetriſch eines neben dem andern darüber 
gereiht, mit Zuder reich beftreut, über ein kupfernes, mit 
Salz oder Aſche belegtes Blech geftellt und in einem ab- 
gekühlten Dfen eine ſchöne Farbe gegeben. 

Dan jchlägt auch einen feften Schnee von ein Paar 
Eierklar, vermifcht ihn mit geftoßenem Zuder, überzieht 
die Diarmelade oberflählih damit und läßt ihr gleid) der 
vorigen im abgefühlten Dfen eine ſchöne Farbe geben. 

Es wird aud) abwechjelnd über deren Oberfläche eine 
feite Croͤme halb Finger did gezogen, eben fo auf das 

Kochbuch. Abe Aufl. al 
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Blech gebradt und in einem etwas heißern Dfen mit 
fhöner Farbe gebaden. 

Auch kann man unter diefe Marmeladen rein ge- 
waſchene Weinbeeren und ausgejteinte Cibeben, fein ge- 
wiegte Citronenfhalen, ebenſo Tandirten Gitronat und 
Pomeranzen darunter mengen und auflochen laſſen; man 
kann fie zu verfhiedenen Bädereien anwenden. 


876. Aepfel auf portugiefifhe Art. 


12 Stüd Aepfel werden gefhält, von Bugen und Kernen 
gereinigt, entweder im Ganzen oder zur Hälfte getheilt, 
in Mehl gewälzt und in einer Pfanne mit Schmalz gäh 
ausgebaden; dann in 1/, Liter (1/, Maas) rothem Wein, 
mit 230 Gramm (1/, Pfund) Zuder, einigen ganzen Nelken 
und %/, Stengelden Zimmt gefotten, doc) fo, daß fie nicht 
zerfallen. Sobald diefes gefchehen ift, werden fie zierlich 
auf eine Compotiere angerihtet, mit dem obigen aber 
nod kürzer eingefottenen rothen Wein, mit 1 Paar An 
rihtlöffeln voll in Zuder eingefottenem Weichfelfaft ver- 
miſcht, nahdem Gewürznelfen und Zimmt befeitigt worden 
find, reihlid damit übergoffen. Durch Garnirung mit 
eonfitirten Weichfeln wird ihr Anfehen erhöht, 

Auch kann man die Aepfel, jobald fie gebaden find, 
mit abgezogenen ftiftlich gejchnittenen Mandeln befteden ; 
auch können die gejchälten, vom Kern gereinigten und ges 
fpaltenen Aepfel ftatt in Mehl in einen dünnen Weinteig 
eingetaudt, im Schmalz ausgebaden, mit rothem Wein, 
Zuder, Gewürz und 140 Gramm (1/, Pfund) gewaſchenen 
Weinbeeren, den vorigen gleich, beendigt werden. 


877. Geſulzte Aepfel. 


Nahdem die zu mählende Gattung Aepfel entweder 
im Ganzen oder zur Hälfte getheilt, in Syrup mit Eitro- 
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nenfaft weiß, weich und kurz gejotten worden find, richtet 
man fie in was immer für eine Sulze von @itronen, 
Drangen, Erdbeeren, Himbeeren, Weihfeln oder Apriko— 
fen, die mit geflärtem Zuder und Haufenblafen verfertigt 
worden it, in eine Sturzform ſchichtenweiſe ein und gräbt 
fie in ein geftampftes Eis. 


878. Chartreus von verfhiedenem Obite. 


12 Borftorfer-, noch befjer Reinett-Aepfel, werden ge- 
hält, in länglihte und runde Formen ausgeſtochen, und 
damit fie weiß bleiben, unterdefjen in Citronenwaffer ge- 
worfen. Das Nämliche geſchieht mit einer gleihen Zahl- 
Birnen, wenn fie vorher entzwei gefänitten und Kern 
und Stengel befeitigt worden find, wie auch mit einer 
gleichen Anzahl Quitten, nur fhnigelt man diefe zierlich 
in 4 Spalten. Dergeftalt vorbereitet, wird jede Sorte 
einzeln in von 140 Gramm (8 Loth) Zuder erzeugtem 
dünnen Syrup, mit dem Safte einer Citrone, ohne daß 
die Stüde zerfallen, weich gefotten, dann nimmt man jie 
heraus, legt fie auf ein Haarfieb, von da fie nad dem 
Auskühlen und genauen Abtropfen in einem leicht mit 
Butter beftrihenen oder Eupfernen Model zierlih fym- 
metriſch gemiſcht, gejchichtet und dazwiſchen auch noch mit 
verſchiedenen, confitirten ganzen Früchten, als: Weichſeln, 
Aprikoſen, Reineklauden u. dgl. garnirt werden. 

Die Aepfel bleiben weiß, die Birnen färbt man gelb 
und die Quitten roth. 


Das Ganze übergießt man mit dem noch kürzer ein- 
gegangenen,, geklärten, mweißen Syrup, der zuletzt noch 
mit dem Safte einer Citrone und mit 25 Gramm (1%, 
Loth aufgelöster Haufenblafe vermengt und in zerſchla—⸗ 
gened Eis eingegraben wird. Naht die Zeit des An- 

31* 
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rihtens, wird der Model in ſiedendes Waſſer getaucht 
und auf eine Platte geftürzt. 

Auf andere Art. Die dazu gewählten Aepfel, 
Birnen, Quitten werden geſchält, ausgeftohen, in Spalten 
getheilt und zierlich zugefchnitten; jede Sorte einzeln in 
ihrem eigenen Syrup, ohne daß die Stüde zerfallen, 
weich gefotten, aus dem Syrup herausgenommen, jhid- 
tenweije ſymmetriſch in eine Sturzform eingerichtet, ganz 
glei) mit dem vorhergehenden. 

Die Veränderung befieht nur darin, daß man dem 
Ganzen die Bindung ftatt mit Haufenblafe, bloß mit 
dazwifchen dic beftrichener Apritofen- Marmelade gibt. 
Wenn es fo verfertigt ift, wird die Sturzform im Dunfte 
gefotten (mie ſchon gelehrt wurde), daraus behutfam auf 
eine Platte gejtürzt, mit dem weißen kurz eingegangenen 
Syrup übergoffen und warm aufgetragen. 

879. Compot von Birnen. 

Diefe werden gefchält, ganz oder in der Mitte getheilt, 
Busen und Kerne herausgenommen und im Waſſer mit 
dem darin gepreßten Saft von einer Citrone halb weich 
gefotten, von da wieder in kaltes mit Citronenfaft ver- 
mifchtes Waffer geworfen, aus dem genommen, fie nad) 
einigem Ausfühlen in einem Syrup von 200 Gramm 
(12 Loth) Zuder und %, Liter (1 Shoppen) Waffer mit 
Citronenfaft gänzlich weich gefotten werden; dann richtet 
man fie an und gießt den did eingefodhten Saft nod 
warm darüber. Auch mifht man unter den did einge» 
toten Syrup zulest 171, Gramm (1 Loth) geklärte 
Haufenblafe, gießt ihn auf einen zinnernen Teller, ua 
ihn julzen zu laſſen und dann fein gehadt oder in 
Stengelhen geſchnitten, ziert man die Birnen damit. 

Die Birnen können auch mit Zornifol roth gelodt 
werden, wenn man fie mit demjelben kocht. 
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880. Birnen mit rothem Wein. 

Die Birnen werden ganz oder getheilt in Mehl oder 
dünnen Weinteig eingetaudht, im Schmalz ausgebaden, 
in 1/, Liter (Y, Maas) rothem Wein, 2830 Gramm (1, 
Pfund) Zuder mit Zimmt und Nellen weich gekocht, 
dann werden fie angeridhtet und man gießt den kurz ein- 
gefottenen Syrup, von welchem man vorher den Zimmt 
und die Nelken entfernt bat, darüber. 


831. Compot von Erdbeeren oder Himbeeren. 


Die Erdbeeren oder Himbeeren werden rein ausgeſucht, 
dann wird nah Bedürfniß Zuder mit Wein und Waffer 
zu einem Syrup gekocht, worin man die Erdbeeren oder 
Himbeeren nur einmal auflodhen läßt. 


332. Compot mit Aprilofen und Pfirſichen. 


Es werden 24 ſchöne, nit reife Aprikofen, möglichſt 
rein geſchält, mitten entzwei gejähnitten, die Steine befeitigt 
und in einen mit 200 Gramm (12 Xoth) Zucder und 1/, Titer 
(1 Schoppen) Wafjer, darein der Saft einer Citrone ge- 
drüdt wird, geflärten Syrup geworfen, nad) einem paar- 
maligen Auffieden und Abſchäumen richtet man fie an 
und gießt den noch fürzer eingegangenen Syrup darüber. 


883. Compote von Pfirfihen, Pflaumen, 
Zwetihgen und Reinellauden 


werden, nachdem den Früchten die Häuthen abgezogen 
worden find, ganz den Aprifofen gleich, zugerichtet. 

Auf andere Art. Die Aprikofen oder die Pfirfiche 
werden fein gefhält, mitten von einander gefpaltet, die 
Steine befeitigt, Stüd für Stüd in fein geftoßenen Zucker 
eingewälzt und ſchön angerichtet, der Saft einiger Eitro- 
nen darauf gedbrüdt und mit 1/, Liter (1, Shoppen) 
gutem ftarken weißen Wein übergoffen. 
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834. Compotvon Quitten. 


Davon werden 12 Stüd gefhält, in Viertel gefchnit- 
ten und im Waffer mit Eitronenfaft weich gejotten; dann 
werden fie abgejeiht, in einen aus 200 Gramm (12 Roth) 
geflärten diceingefottenen Syrup geworfen, darin nod) 
mit 4/, Stengelden Vanille und mit GCitronenfaft zur 
Vollendung ausgekocht und angerichtet, dann gießt man 
den Fury eingegangenen Syrup darüber. 


835. Marmelade von Qnitten. 


ift eben fo üblich al8 Aepfel- Marmelade, fie wird auch 
ganz diefer gleich verfertigt, ja oft werben beide jogar 
zufammengefellt oder ſchichtenweiſe eine nad) der andern 
aufgerichtet und mit Zuder glafirt. \ 


836. Compot von Kirſchen oder Weichſeln. 


560 Gramm (1 Pfund) Kirſchen oder Weichſeln, die 
Stiele ganz oder halb abgezupft, werden in friſches Waffer 
geworfen, daraus abgefeiht und in einem von 280 Gramm 
(!/g Pfund) Zuder mit 1/, Liter (1 Schoppen) Waffer 
überfottenen, geflärten Syrup gelegt, darin kocht man fie 
ein Paarmal gäh auf, ſchäumt fie ab und richtet fie mit 
dem noch kürzer eingefottenen Safte an. 

Diefelben ohne Stengel und von den Stei— 
nen ausgelöst. Diefes Auslöfen der Steine gefchieht, 
wenn man mit einem Hölzhen in die Kirſche ftiht und 
den Stein bei der Heinen Definung, die durch ‚den aus⸗ 
gezogenen Stengel gemacht wird, geſchickt herausſchiebt, 
worauf man die Kirfchen oder Weichſeln ſammt dem 
Safte, den fie durch dieſe Spaltung von fi geben, in 
den zubereiteten geflärten Zucker legt, ein Paarmal damit 
aufkocht, rein abſchäumt und mit einem Schaumlöffel auf 
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eine Compotidre troden angerichtet, dann dem kurz und 
die eingegangenen Syrup darüber gießt. 

Auf andere Art. Die in Zuder eingejottenen 
Weichſeln oder Kirſchen werden kalt in willführlicher Mienge 
mit ihrem eigenen Safte angerichtet und mit Croätong, 
DBiscotten oder Mandelbußerln garnirt. 

Auf andere Art können beide Gattungen roh von 
Stengel und Steinen gelöst, mit ihrem eigenen Safte und 
mit fein geftoßenem Zuder, nebft dem Saft einer Eitrone 
in einer irdenen Schüfjel ohne zum Feuer zu kommen, 
überſchwungen und angerichtet werden. 

Dan pflegt fie auch mit 1 Paar Eplöffeln vol Rum 
oder Marasquin oder mit verjchiedenen Liqueurs zu bes 
fprengen. 


857. Compot von getrodneten Kirſchen, Weid- 
jeln, Zwetfhgen, Reinellauden. 


Diefe werden einigemal mit lauwarmem Waſſer rein- 
lich abgewaſchen, dann mit Wafler und Wein, 1 Stüd 
Zuder, 1 Stückchen ganzen Zimmt und einer Eitronen- 
ſchale weich gekocht, mit einem Schaumlöffel troden an= 
gerichtet, den kurz und did eingegangenen Saft darüber» 
gegofjen, dann Zimmt und Eitronenjhalen davon entfernt. 


888. Pomeranzen-&ompot. 


Die äußere Schale wird auf Zucker abgerieben und 
dann abgefhält, auch die inneren weißen Häutchen müfjen 
davon abgefondert werden. Nachdem man die Pomeran- 
zen blätterweife aber nicht zu dünn jchneidet, mit fein ge> 
ftoßenem Zuder ftark beftreut und zierlich anrichtet, über- 
gießt man das Ganze zuletzt mit dem abgeriebenen Zuder, 
welder mit dem Safte einiger Orangen und Eitronen kalt 
aufgelöst worden ift. 
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839. Eompot von Erdbeeren. 


Die Erdbeeren werden reinlich ausgeſucht, im friſchen 
Waſſer gewafhen, und wenn fie gut abgelaufen find, in 
eine Kompotisre angerichtet, ftarf mit geftoßenem Zuder 
beftreut und mit 1/, Liter (1, Maas) Wein übergoffen. 


80. Melonen-Eompot. 


Bon 1—2 Stück Melonen, von denen vorher die dide 
Schale und die vielen inneren Kerne befeitigt wurden, 
wird das geniekbare Fleiſch in mondfheinförmige oder 
länglicht Kleine Stückchen gefchnitten, mit geftoßenem Zuder 
und dem Safte einiger Citronen aufgelöst, dann anges 
richtet und den aufgelösten Saft darüber gegoſſen; auch 
kann man ein wenig Wein dazu verwenden. | 


89, Compot von mehreren Früchten. 


Es werden Borftorferäpfel fein geſchält und ausgehöhlt, 
dann mit etwas Wafjer, Wein und Zucker weich gebün- 
ftet, find fie Lühl geworden, werden fie mit Eingefottenem 
gefüllt und in eine Sturzform gelegt. Weber dieſe Aepfel 
fommt eine Lage Aprikofen, die eben jo gekocht werben, 
dann eben fo gekochte Pfirfihe und Bergamotbirnen, man 
legt eines nad dem andern in die Form, gießt den Saft 
allein darüber, gibt noch etwas Wein, Wafler, Zuder, ein 
wenig Aepfelfulz und 9 Gramm (1/, Loth) aufgelöste Hau- 
fenblafe dazu, läßt Alles zufammen gut aufkochen, feiht es 
durch ein Tuch über das Obſt, ftellt das Ganze auf's Eis, 
daß es fulzt, dann wird es auf eine Schüfjel geftürzt. 


892. Melse von verfhiedenen Früdten. 


12 Stüd reife, faftige Aprikoſen, eben fo viel Pfirfiche 
und Reineflauden, werden fein gejchält, von einander ge- 
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fpaltet, die darin befindlichen Kerne befeitigt, Stüd für 
Stüd in geftoßenem Zuder eingewälzt, und einftweilen 
in ein irdenes Geſchirr gebracht. Ferner wird eine mit- 
telgroße Melone entrindet, von Kernen befreit und deren 
Fleiſch in mondfheinförmige Kleine Stüde gefchnitten, 
mit Zuder beftreut und den anderen Früdten im Ges 
fhirre beigefellt. Dazu fommen nod 4 Pomeranzen, von 
denen man die äußere dide Schale und inneren feinen 
weißen Häutchen ablöst, fie in Spalten gefänitten, und 
allenfalls mit fein geftoßenem Zucker beftäubt hat, und 
. endlih auch abgezupfte Iohannisbeeren, Erdbeeren und 
Himbeeren. Alle diefe Früchte werden vollkommen unter: 
einander gemengt, mit dem Safte von 6 Citronen gemäßt, 
und dann in ihrer ganzen bunten Vermiſchung nebft dem 
Safte auf eine Compotière und mit Croatons von Bis: 
quit garnirt. 


— —— un — 


XVII. Abtheilung. 


Hehre von der Bereitung der eingefottenen Srüchte, 
Gemüfe &r. &r. 


Bor Allem ift beim Kochen des zum Einfieden- der 
Früchte beftimmten Zuckers ftrenge Aufmerkfamkeit zu 
empfehlen. Der dazu gewählte Zuder muß gut geläutert 
und jo lange gekocht werden, bis er große Perlen oder 
Blaſen wirft, ift der Zuder aber.gar zu ſtark gekocht, fo 
fangen die Früchte zu candiren oder zu garniven an, was 
nicht geſchehen foll. 

Der Schaum, welcher fi beim Einfieden der Früdte 
oder Marmeladen darauf bildet, muß mit dem Schaum- 
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Löffel rein abgenommen werden. Sollte dieſes Abſchäu⸗ 
men mit dem Löffel nicht hinlänglich erreiht werden kön⸗ 
nen, jo nimmt man Papier zur Hülfe, welches auf jene 
Flecke der einzufiedenden Früchte, wo fih noch immer 
Schaum zeigt, gedrüdt wird, damit er ſich daran hänge: 
denn um die Früchte lange und underdorben zu conjer= 
viren, darf nicht der geringfte Schaum zurücbleiben. 
Die Ziegel und Gläfer, oder was immer für Gefdirre, 
worin die eingefottenen Früchte gefüllt werden, dürfen erft 
einen Tag nad) der Füllung und nad) volllommener Aus- 
fühlung zugebunden werden und die Papiere, ehe man 
die Gefäße zubinden will, müfjen rund nad) demfelben 
gejehnitten, in Mandelöl getaudt fein und feſt auf die 
Früchte gedrückt werden, 
Alle eingejottenen Früdte ſollen an einem trocdenen, 
fühlen, jedoch im Winter nit dem Gefrieren ausgeſetten 
Orte aufbewahrt werden. 


893. Eingeſottene Aprikoſen. 


Große, aber nicht vollkommen reife Aprikoſen werden 
fein geſchält, entweder in 2 Theile zerſchnitten oder im 
Ganzen in frifches Wafjer geworfen, nad) einiger Zeit 
wieder herausgenommen und in ein irdenes Geſchirr ge- 
legt, darin übergießt man fie mit eingegangenem, geläu« 
tertem , fiedendem Zuder und läßt fie, um auszufühlen, 
eine Naht lang jtehen. Am andern Tage werden fie aus 
dem zu Syrup verfjottenen Zuder herausgehoben, troden 
und ordentlid in die Behältnißgläſer geſchichtet und der 
Saft lau darüber gegofjen, dem man vorher noch 140 
Gramm (!/, Pfund) Zuder beigibi und das Ganze in 
einer meffingenen Pfanne über Kohlenfeuer zur gehörigen 
Dide einfieden läßt; dann, mit Blafen, gut zugebunden, 
an einem Fühlen Drte aufbewahrt. 
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894, Eingefottene Marmelade von Aprikojen. 


840 Gramm (1%, Pfund) Zuder werden mit %/, Liter 
(1 Shoppen) Waffer fo lange gefotten, bis er große 
Blafen wirft und ſchwere Tropfen vom Löffel fallen ; dann 
nimmt man 1 Kilo (2 Pfund) durchgeſchlagene Aprikoſen 
hinzu, läßt fie unter unausgefegtem Umrühren und Ab- 
fhäumen gut einfieven, bis fie die gehörige Dice erhalten 
haben, worauf die Einfüllung in die Gläſer geſchieht. 
895. Eingefottene Pfirfihe und Marmelade 
ift die nämlihe Behandlung wie bei den Aprikojen. 


896. Eingefottene Reinellauden. 


Es werden große, jhöne, grüne Reineflauden, nad- 
dem das Ende ihrer Stiele abgefchnitten wurde, vom ver- 
fhiedenen Seiten, hauptſächlich nahe am Stiele, mit einer 
Nadel geftupft und in einem mit fehr vielem Waffer ge- 
füllten Beden auf das Teuer gefegt. Wenn das Waffer 
jo erhigt ift, daß es der hineingehaltene Finger nicht mehr 
ertragen kann, bringt man fie vom Teuer hinweg und 
läßt fie übeg Naht in einem irdenen Geſchirre ftehen. 
Am andern Tage werden die Früchte aus dem Wafjer 
genommen und in geläuterten, noch kochenden Zuderfyrup 
geworfen, worin fie ganz und troden in beftimmte ®lä- 
jer reihenmweije gelegt und der Syrup, nachdem er noch 
einige Grade ftärfer eingekocht wurde, halb ausgefühlt 
darüber gegojjen wird, 


897. Marmelade von Reineflauden 
- wird auf die nämlihe Weife wie die von Aprifofen ver- 
fertigt. 
8%. Eingefottene Quitten, 
Die Quitten werben gejhält, in 4 Theile gefhnitten, 
gäh abblandirt, mit frifhen Wafjer abgekühlt und in 
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geläutertem Zuder, doch nicht zu weich, überfotten, über 
Nacht damit ftehen gelafjen; dann troden in die Gläſer 
gebracht und mit dem noch dider und kürzer eingekochten 
halb ausgefühlten Syrup übergofjen, die Gläſer gut ver- 
bunden und jo aufbewahrt. 


899, Eingefottene Marmelade von Quitten, 


Gelbe, vollfommen reife Quitten werden geſchält, in 
4 Theile gefchnitten, die Steine herausgepußt, in einem 
voll Wafjer gefüllten Topf auf Kohlenfeuer gejegt und 
fo lange gekocht, bis fie weich find, dann abgefeiht und 
durch ein grobes Sieb gedrüdt. Zu jedem Pfund (560 
Gramm) durchgetriebener Quitten wiegt man 560 Gramın 
(1 Pfund) Zuder, der geklärt, gut gefotten und ihm die 
durchgetriebene Quittenmafje beigemifht wird, 

Alles zufammen kocht man hierauf wieder in einem 
Einfiedebefen auf Kohlenfeuer unter beftändigem Umrüh— 
ren eine Zeit lang, bis die Maſſe dicklicht iſt und man 
fie zum Austühlen auf die Seite ftellen kann. Während 
des Kochens drüdt man den Saft von 3 Citronen daran 
und muß fih wohl in Acht nehmen, damit die Marmes 
lade auf dem Boden fih nicht anlege noch anbrenne. 


900, Eingefottene Weichſeln oder Amorellen. 


560 Gramm (1 Pfund) Zuder wird mit %/, Liter (1 
Shoppen) Wafjer gut verfodht, darein werden 840 Gramm 
(11/ Pfund) ausgefteinte Weichſeln oder Amorellen ger 
worfen und 1 halbe Biertelftunde damit verfotten, dann 
herausgenommen, troden in die Gläſer gefüllt und aude 
gefühlt. Den Saft läßt man mit einigen Nelken did 
und kurz fo lange einfieden, bis er ſchwere Tropfen wirft 
und gießt ihn Halb ausgefühlt über die Früchte. 


* 
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901. Eingejottene Kirchen. 


Beim Einfieden der Kirfhen richtet man fi ganz 
nad den Weichjeln, auf 1%, Kilo (3 Pfund) ausgefteinte 
Kirchen nimmt man ?/, Kilo (1 Pfund) Zuder. 


902. Eingefottene Weihfeln- oder Kirfhen- 
Sul;. 

Man ſtößt 11/,—2 Kilo (3-4 Pfund) Weichjeln oder 
Kirfhen ſammt ihren Steinen in einem Mörſer, preßt fie 
durch und fiedet fie mit 840 Gramm (11/, Pfund) geläutertem 
Zuder und mit einigen Nelfen zur diden Sulz gäh ein. 


903. Eingefottene Zwetſchgen. 

Nachdem die Zwetſchgen fein geſchält und ohne ſie 
entzwei zu reißen, die Steine davon herausgenommen 
worden find, bringt man fie in ein irdenes Geſchirr. In—⸗ 
defien Härt man nad) der Dienge der Zmetfchgen ein oder 
and mehrere Kilo (Pfund) Zuder und gießt den nod 
ſtark fiedenden Syrup darüber. 

Dan kann au ein-Stengelhen Zimmt mit dem 
Zucker Toden. 


904. Zwetihgen- Marmelade. 


2 Kilo (4 Pfund) gejhälte oder ungeſchälte von Stei- 
nen ausgelöste reife Zmetichgen werden mit 4, Kilo 
(1 Pfund) mit Waffer befeuchtetem Zuder in einem Beden 
unter beftändigem Rühren auf Kohlenfeuer, zu dicker fefter 
Marmelade eingefodt. 

Die dürren Zwetſchgen werden in der Quantität von 
2 Kilo (4 Pfund) in einem Topfe mit Waffer überfüllt, 
mit DBeigabe von Eitronenjhalen, Nellen und Zimmt 
ſammt den Steinen wei gekocht; dann mit dem Saft 
durch ein grobes Sieb paffirt und mit %, Kilo (1 Pfund) 
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Zuder in einem meſſingenen Beden unter bejtändigem 
Umrühren did eingefotten. 


%5. Eingefottene Hagebutten. 

Reife, von Kernen gelöste, von dem Rauhen fauber 
gepußte und von den Stengeln abgeſchnittene Hagebutten, 
gibt man in einen mit Wafjer gefüllten irdenen Topf und 
läßt fie einige Stunden an einem warmen Orte ftehen, 
damit fie ein wenig weich werden; dann treibt man fie 
durch ein grobes Sieb. Auf 1 Kilo (2 Pfund) Mark 
wird 1/ Kilo (1 Pfund) Zuder in einem meffingenen 
Deden geklärt, das Mark darein gethan und unter be- 
ftändigem Umrühren über Kohlenfeuer did eingekocht. 

1 


906. Eingeſottene Himbeeren. 

560 Gramm (1 Pfund) Zucker wird mit %/, Liter 
(1 Shoppen) Waffer fo Lange gekocht und abgejhäumt, 
bis fih der Zuder fpinnt, fo gibt man 560 Gramm 
(1 Pfund) ſchöne ausgeſuchte Himbeeren Hinein und läßt 
fie einigemal kurz auflodhen, legt fie mit einem Schaum- 
Löffel auf ein Sieb, dann troden in die Gläfer, den Saft 
läßt man jo lange einfieden, bis er eine Sulz bildet, als» 
dann gießt man ihn über die Himbeeren. 


307. Eingefottene Johannisbeeren 
werden wie die Himbeeren behandelt; auf 840 Gramm 
(14/, Pfund) Sohannisbeeren nimmt man 560 Gramm 
(1 Pfund) Zuder. 

908, Eingefottene grüne Nüffe. 

Man nimmt die Nüffe, fo lange fie nod) Hein find und 
der Kern nicht gebildet ift; gewöhnlich geſchieht dieſes zur 
Johanniszeit, fticht felbe mit einer großen Holznadel einiges 
mal durch und läßt fiel4 Tage lang wäfjern, gibt aber täg» 
Lich friſches Waſſer darauf, bis fie ganz weich geworben find, 
560 Gramm (1 Pfund) Zucker wird mit 1/, Liter (1 Schop- 
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pen Waſſer geklärt und fo lange gekocht, bis er ſchwere 
Tropfen wirft; dann thut man die Nüſſe dazu, läßt ſie 
mehrmal aufſieden und gibt ſie in Gläſer. 


Aufbewahrung in Dunſt geſottener Früchte. 

Die dazu erleſenen Früchte, gewöhnlich: Aprikoſen, 
Pfirſiche, Kirſchen, Weichſeln, Reineklauden, Zwetſchgen, 
Himbeeren, Erdbeeren oder Stachelbeeren werden friſch 
abgepflückt, in mehrere eigens dazu beſtimmte Einſiede— 
gläſer ordentlich ſo hoch hinaufgelegt, daß oben der Raum 
in der Höhe eines kleinen Fingers leer bleibt. Das Glas 
wird mit einem paſſenden Stöpſel feſt zugeſtopft, doch ſo, 
daß dieſer die Früchte nicht berührt, und, um das Ein- 
dringen der Luft und des Waflers zu verhüten, zur Vor— 
fiht noch mit genäßter Dchfenblafe und Bindfaden mohl 
und feft verbunden. Jedes einzelne diefer mit Früchten 
gefüllten Gläſer wird mit feinem Heu vollfommen einge- 
büllt; dann davon fo viele als der Raum erlaubt, in 
ein großes Wannel nebeneinander der Ordnung nad) ge- 
ftellt. Auch die bleibenden Zwifchenräume müſſen Hin- 
länglih mit Heu ausgefüllt und Alles über Kohlenfeuer 
1 halbe Biertelftunde im Dunfte gekocht werden. j 

NB. Mit kaltem Wafjer bis über die Hälfte der Gläſer 
angefüllt, dann auf's Feuer gefegt. Iſt e8 ein weiches Obft, 
als: Himbeeren, Erdbeeren, braucht e8 nur 5 Minuten 
zu kochen, dann nimmt man e8 vom Teuer weg. 

Man nimmt hierauf das Wannel vom Feuer hinweg, 
läßt die Gläſer darin, ohne fie zu berühren, auskühlen, 
hebt fie aus diefem Gefäße heraus, reinigt fie von allem 
Heu, trocnet fie gut ab und bewahrt fie an einem Tühs 
len Orte, 

Andere für den Winter aufzubewahrende Obftgattuns 
gen, jo wie auch Paradiesäpfel, werden ebenfalls erft im 


496 XVII. Abtheilung. 


Dunfte gefotten, in mwohlgereinigte Einfiedegläfer mit einer 
großen Definung am Halfe geordnet. 


909. Gedörrte Bohnen. 


Es werden zarte Bohnen dazu genommen, die Fäden 
abgezogen, gewajchen und im Ganzen im Salzwaffer ab- 
blanſchirt. Ueber Naht auf einem reinen Tuche abtrod- 
nen lafjen, dann auf ein Backblech (hölzernes wäre beijer) 
in einem warmen Badofen getrodnet, daß fie hart wer- 
den. Oder, wenn man dazu Feine Gelegenheit hätte, jo 
fann man fie an lange jtarfe Fäden beften, welde in 
Kränze gebunden werden und in Rauch gehängt, daß jie 
ſchnell abtrodnen, dann an einem Iuftigen Drte aufbe- 
wahrt. 

Zum Gebraude müfjen fie vorher über Nacht ger 
wäfjert werden. Man jchneidet jie nad) Belieben und 
kocht fie im ſchwachen Salzwaſſer wei, gießt fie ab und 
kocht fie wie die frifchen Bohnen, nämlich mit Sauce oder 
Einbrenne. 


910. Grüne Bohnen einzumaden. 


Man nimmt Bohnen, ſauber gepugt und nad Ber 
lieben gejchnitten, macht einen Keſſel mit Wafjer fiedend, 
das kochende Wafjer im Keſſel mird ein wenig gejalzen, 
worin man fie ein Paarmal gut aufkochen läßt und die 
Zäune, worin fie liegen, fleißig gedreht, werden fie in 
Taltes Waſſer geworfen, dann auf ein Tuch gelegt zum 
Abtrodnen. Dann werden fie eingemadt, wie vorge- 
ihrieben ift. Alsdann nimmt man eine Stande, melde 
unten einen Zapfen hat, legt unten hinein Zraubenlaub, 
dann die Bohnen und etwas Bohnenkraut, oben wieder 
Traubenlaub und kaltes gefalzenes Waffer daran gegofjen, 
bis e8 darüber geht, alsdann den Deckel darauf gelegt 
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und mit etlihen Steinen beſchwert. Das Waſſer läßt 
man alle andere Tage dur den Zapfen ‚ablaufen und 
gießt e8 wieder obenauf, jo verführt man 5—6 Mal 
damit. 

Wird davon gebraudht, legt man fie zuvor über Nacht 
in friſches Waſſer. 

Anmerkung. Wenn man ein Wein- oder Bierfäß— 
hen dazu nehmen kann, ift e8 vortheilhafter; man läßt, 
anftatt unten den Zapfen gut vermadt, oben aber im 
Dedel eine große Deffnung hHineinfchneiden, mit einem 
großen Zapfen verjehen, gut zugemacht, in den Keller ge- 
ftellt, und täglich, bei 8 Tage lang, einige Mal das Fäß— 
hen hin⸗ und hergerollt, den neunten Tag madht man den 
Spunden weg, fieht nad, ob noch Wafjer genug daran ift, 

Auf andere Art. Es werden ganz dünne Bohnen 
nad der Länge in eine große Schüffel fein gejchnitten 
und eine gute Hand voll Salz dazu, etlidie Dial über- 
ſchwungen, dann in ein Fäßchen gethan, bis e8 fat voll 
iit, hierauf wird dieſes zugefchlagen, in den Keller gelegt 
und Öfters umgerüttelt, auf diefe Art find fie lang auf- 
zubewahren. . 

Will man fie aber in ein Ständlein thun, woraus 
man täglich zum Kochen nehmen kann, jo müffen fie be- 
fchwert werden, aucd wird Bohnenkraut dazmwifchen gelegt. 

Wenn man fie fodhen will, werden fie über Naht in 
frisches Waſſer gelegt und einige Male abgegoffen. 


911. Bohnen in Effig einzumaden. 


Es werden ganz kleine Bohnen fauber geputt, läng- 
licht gejchnitten und in fiedendem Salzwafjer ein Paar 
Deal auflochen laſſen; dann läßt man fie gut ablaufen, 
thut fie in ein beliebiges Gefäß nebft ganzem Pfeffer und 
Lorbeerlaub, gießt Eſſig daran bis er darüber geht, oben- 
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auf gießt man etwas Provencer⸗Oel und bewahrt fie im 
Keller auf. 


912. Surfen in Efjig einzumaden. 


D'e Heinen Gurken werden ſauber gewafhen und in 
eine irdene Schüfjel gethan, dann wird ein ſcharfes Salz- 
waſſer gejotten und jiedend daran gegojjen, bis es darüber 
geht, man läßt fie zweimal 24 Stunden ftehen, gießt das 
Salzmwafjer davon und gibt fie in ein beliebiges Gefäß, 
thut Til, Fenchel, Xorbeerlaub und ganzen Pfeffer dazu, 
macht guten Eſſig fochend, läßt ihn auskühlen und gießt 
ihn über die Gurken, er muß darüber gehen, thut fie in 
den Keller und jehüttelt fie anfänglich öfters. 


913. Gurken in Eſſig auf andere Art einzu- 
maden, 


Kleine frifhe Gurken, reinlich gewaſchen, werden in 
ein fteinernes Gefäß gethan, ein wenig gejaßen, ein 
wenig ganzen Pfeffer und Thiellraut daran, dann Eſſig, 
bi8 er darüber geht. Der Eſſig wird abgegofjen, sabge- 
kocht und Falt darüber gegofien, jo 3 Tage lang. Den 
vierten Tag macht man den Eſſig kochend und wirft die 
Gurken darein, läßt fie zwei ftarke Wellen aufkochen, aus- 
gefühlt, werden fie in Gläſer oder fteinernes Gefäß ge- 
than, jorgfältig zugededt und aufbewahrt. | 

Durch diefe Behandlung erhalten die Gurken wieder 
ihre grüne Farbe. 


914. Salz-Gurken einzumaden, 


Halb gewachſene Gurken werden reinlid gewaſchen, 
man nimmt Traubenlaub, legt das Faſchee damit aus 
und füllt e8 mit den Gurken, dazwiſchen man Till und 
ganzen Pfeffer gibt, oben wieder mit Traubenlaub belegt, 
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gut zugemacht, mit Salzwaſſer voll gefüllt und im Keller 
öfters hin und her gerollt, man füllt e8 zumeilen mit 
altem Salzmwafjer auf, fo find fie in etlihen Wochen fertig. 
Zu 1 Liter (1 Maas) Waffer gibt man eine Hand voll Salz. 


915. Gefhnittene Gurken einzumaden, zu 
Ragouts oder Saucen. 


Große Gurken werden gejchält, in 4 Theile getheilt, das 
Mark und die Körner davon entfernt und in ſchöne Schnik- 
hen gejchnitten, gut eingefalzen und ein wenig Eſſig daran 
gethan; hieraufläßt man fie eine Zeitlang ftehen, gut aus— 
gedrüdt, thut man fie in ein Gejhirr mit etwas ganzem 
Pfeffer und Nelken, dann mit Salzwaſſer aufgefüllt. 

316. Zwetſchgen in Effig einzumaden. 

Auf 7 Kilo (12 Pfund) reife Zwetſchgen nimmt man 
1 Liter (31% Shoppen) ftarfen Ejfig und 1400 Gramm 
(2%, Pfund) Zuder, die Zwetſchgen werden mit einem 
Tuche rein abgeputt und mit einem fpitigen Hölzchen 
4—5 Mal geftohen bis auf die Kerne, dann in ein Ge— 
fäß gethan. 9 Gramm (1/, Loth) Zimmt und I Gramm 
(1/, Loth) Nelken werden in ein Säckchen gebunden und 
oben darauf gelegt, der Efjig wird mit dem Zucker eine 
Diertelftunde lang gekocht und Falt über die Zwetſchgen 
gegoffen, gut zugedect läßt man fie 24 Stunden ftehen, 
dann wird der Eſſig abgegofjen, wieder abgekocht und Falt 
darüber gegoſſen, nahdem man ihn wieder 24 Stunden 
gelafjen, wird der Eſſig zum dritten Male gekocht und 
abgefhäumt. Hierauf thut man die Zwetſchgen hinein, 
läßt fie ein Paarmal auffohen, aber mit Vorfiht, daf 
fie nicht auffpringen, dann thut man fie wieder in ihr 
Gefäß, legt das Sädhen mit dem Gewürz darauf und 
gießt den Ejfig darüber, nad völfigem Auskühlen wird es 
zugebunden und aufbewahrt. 
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417. Rirfhen, Weichſeln, Trauben, Brombee- 
ren und Stadhelbeeren in Effig einzumaden, 
melde als kalte Beilage zum Rindfleiſch gegeben werden, 

Den Kirfhen werden die Stiele halb abgejchnitten, 
alfo diefe Früchte einzeln in Zudergläfer gefüllt, Ejfig 
(guter Weineffig) darüber gegofjen, bis er darüber geht, 
dann den Effig abgegofjen und abgemefjen, auf 1 Liter 
(1 Maas) Effig nimmt man 280 Gramm (1, Pfund) 
Zuder, in ein kleines Tüchlein ein wenig Zimmt und 
Nelken eingebunden, mit einander aufgefodht und kalt 
daran gegoffen. Im Uebrigen ijt die gleihe Behandlung 
wie bei den Zwetſchgen. 

918. Melonen in Effig. 

Man jhält die Melonen ganz fein ab, jchneidet fie 
in ſchöne gleiche Scheiben, die Kerne abgefondert, gießt 
man guten Effig daran, daß er darüber geht, läßt fie 
9 Tage an einem fühlen Drte in einem fteinernen Ge— 
füße ftehen. Dann gießt man den Eſſig ab, thut die 
Melonen in eine mejfingene Pfanne ‚mit frifhem Effig 
und läßt fie darin weich kochen. Alsdann nimmt man 
fie heraus und läßt fie erfalten, rangirt fie lagenmeije 
jtarf mit gejtoßenem Zuder und etwas Zimmt im ein 
jteinernes oder gläfernes Gefäß ein und bewahrt fie auf. 

919. Englifdes Pidle zum Rindfleiſch. 

Man nimmt einen Theil gelbe Rüben in ganz Keine 
Birnen gedreht, 1.Theil weiße Rüben in kleine Halb- 
monde gefchnitten, 1 Theil Kohlraben in ganz Heine 
Kügelden dreffirt, 1 Theil ganz Heine feine 1/, fingerd- 
lange Böhnden, 1 Theil ganz Kleine Champignons, 1 
Theil ganz Heine Dliven fammt den Steinen, 1 Theil 
ganz Heine Surfen, 1 Theil Heine Sträußchen Carviol, 
1 Zheil ganz Kleine Welſchkölblen und einen halben Theil 
breite Bohnen, melde edig gejchnitten werden. 
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Alle diefe Gegenftände werden jedes einzeln im Salz. 
waſſer abblanjhirt, auf ein Sieb zum Ablaufen gelegt, 
nur die Dliven werden nit gekocht. Man thut Alles 
zufammen in eine Schüffel, macht Efjig mit ein wenig 
ganzem Pfeffer, Salz, ?/, Heinen Meſſerſpitzen voll jpani- 
jhen Pfeffer, Alles mit einander aufgeloht und kochend 
über die Gemüſe gegofjen, dann ausgefühlt, mengt man 
fie behutfam untereinander, füllt fie in Gläſer, gut mit 
Pfropfen verjehen, gut zugebunden oder verpiht, dann 
aufbewahrt. 


920. Süßen Senf zu verfertigen. 

Es wird im Herbfte Moft von ſüßen Zrauben gut 
eingekocht und fleißig abgefhäumt, über Nacht ftehen ge- 
lajjen, daun das Helle abgenofjen und aufgekocht. Hier- 
auf nimmt man in eine Schüffel 280 Gramm (1/, Pfund) 
braunes, 280 Gramm (Y, Pfund) gelbes Senfmehl, weldes 
mit 2 Liter (2 Maas) fohendem Mofte nah und nad) 
abgerührt wird, diefes Alles noch eine halbe Stunde lang 
gerührt, dann in Gefäße gefüllt und aufbewahrt. 


921. Saueren Senf. 

Eine gefehnittene Zwiebel, einige Zehen Knoblauch, 
aud ein wenig ganzer Pfeffer, 1 Paar Gewürznelten, 
1 Xorbeerlaub, ein wenig Eitronenfhale, ein wenig Salz, 
1 Stüd Zuder, dieß Alles mit gutem Eſſig 2 Liter (2 
Maas) eine halbe Stunde lang gekocht, dur ein Haar- 
fieb gegofjen und kochend in dem braunen und gelben 
Senf abgerügrt, wird dem obigen ganz gleich behandelt. 

NB. Sollte er noch zu ſcharf fein, jo maht man 
ein Stüd Eifen oder Bügelftahl glühend und legt ihn 
darein, welher die Schärfe mildert. 
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Gehre von der Bereitung der beliebten warnen 
und kallen Getränke, 


922. Punſch auf gewöhnlide Art. 

Man reibt auf 1 Kilo (2 Pfund) Zuder das Gelbe 
von 4 Gitronen ab, den Zuder legt man in einen Sup— 
pentopf und breitet eine Serviette darüber, man bringt 
darein das Abgeriebene und drüdt den Saft von 12 Ei- 
tronen dazu, gießt 3 Liter (3 Maas) kochendes Wafler in 
dem 9 Gramm (1, Loth) grüner Thee abgebrüht wurde, 
nebjt einer Bouteille guten Run darüber, läßt Alles in 
den Topf gut durdlaufen, noch einmal recht Heiß gemacht 
und dann ſervirt. 
923. Eierpunſch. 

Man bringt in einen Keffel die Schalen von 2 auf 
Zuder abgeriebenen Citronen und den Saft von 4, des- 
gleihen 560 Gramm (1 Pfund) Zucder, 1 Liter (1 Maas) 
Rheinwein, 1/, Liter (1 Schoppen) Arac und 12 in %Y, 
Liter (1 Schoppen) Wafjer zufammengerührte ganze Eier, 
jet den angeführten Keſſel auf Kohlenfeuer und ſchlägt 
das Ganze mit einem Beſelchen fo lange ab, bis der 
Schaum aufwärts fteigt. | 

Diefer Punſch wird in Kelchgläſern gegeben. 


924, Engliſcher Punſch. 

In einen Suppentopf kommen 420 Gramm (/ Pfund) 
Zuder und die Hälfte der Schale einer Citrone, die jo 
fein als möglid) abgefchält und in Heine Stüdchen gefchnitten 
wird. Man milht den Saft von 6 Eitronen bei und wirft 
als Würze, welches die Engländer vorzüglich lieben, eine 
geihabte %, Musfatnuß dazu, Darunter gießt man zuerft 


Warme und falte Getränke, 503 


1%/, Liter (drei halbe Maas) kochendes Waller und 1/, 
Liter (1 Schoppen) Rum, nebft eben jo viel ächtem Franz 
branntwein. Diefe Mifhung läßt man eine- Weile in 
heißer Aſche ftehen, worauf man fidy dejjen als den im 
Titel benannten Punſch ohne Weiteres bedienen Tann. 


925. Königs-Punjd. 


Auf 1 Kilo (2 Pfund) fein zerklopften Zuder gießt 
man, nahdem er vorher in einen Suppentopf geworfen 
wurde, durch eine Serviette den Saft von 12 Gitronen, 
nebft !/, Liter (1 Schoppen) Waffer, darin 171/, Gramm 
(1 Loth) feiner Thee hinlänglich abgebrüht worden iſt. 
Hat ſich der Zuder im Topfaufgelöst, ſchüttet man 1 Liter 
(1 Maas) alten Rheinwein, 4, Liter (1/, Mans) Rum 
oder Arac, 15 Bouteille Marastino und 1 Bouteille 
Champagnerwein darunter, und rührt Alles durdeinander. 
Diefer Punſch wird kalt gebraudt. Will man weniger Bund 
erzeugen, wird von jeder der Zugaben die Hälfte genommen. 


926. Punſch-Eſſenz. 

Der Saft von 4-6 Eitronen, oder noch bejjer 4 Ci⸗ 
tronen und 2 Drangen werden nebft 1/; Liter (1 Schoppen) 
gutem Rum untereinander gejhüttelt und dann ruhig ftehen 
laſſen; wenn fih die Flüffigkeit nad) 48 Stunden geklärt 
hat, läßt man den Saft ablaufen und feiht ihn durch Löfch- 
papier. Hernach Härt man 560 Gramm (1 Pfund) Zucker 
in %, Liter (1, Maas) Waffer mit 1 Eiweiß ab, miſcht 
dieſes Alles gut untereinander und erhält auf diefe Art 
die Efjenz, worauf man nur warmes Waſſer gießen darf, 
um augenblidlich den beften Punfch fertig zu haben. 

Um einen Punſch zu verbefjern, nimmt man ein Paar 
Citronen weniger, dafür werden einige Orangen auf Zuder 
abgerieben und fie jammt deren Saft beigemifcht. 
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927. Grog. 
4/, Liter (1 Schoppen) kochendes Waffer wird mit ein 
wenig grünem Thee abgebrüht, worunter man Zucder und 
Rum mifht und dann gegeben. 


928. Crambamboli. 

Es wird eine Bouteille Rum in einen Topf gefchüttet, 
mit Papier angezündet, über der Flamme beiläufig 560 
Gramm (1 Pfund) Zuder gefhmolzen und bis zum lebten 
Refthen in den Rum träufeln laffen, was gewöhnlich jo 
angetragen werden muß, daß es bis zur Auslöfchung des 
brennenden Rums geſchehen ift. 


929. Glühmein. 

Ein halbes Stengelhen Zimmt, einige Nelken, etwas 
wenig gejhabte Muskatnuß oder eine Eitronenfchale werden 
mit 420 Gramm (9), Pfund) Zuder in 1 Liter (1 Maas) 
rothem Wein aufgelöst, bis zum Kochen heiß werden Lafjen, 
dann durchgeſeiht und jervirt. 


90. Mandelmild. 

560 Gramm (1 Pfund) gefhälte füge Mandeln werden 
mehrere Male in frifhem Waffer ausgewafhen, um fie 
rein zu maden, dann fein im Mörſer geftoßen, morunter 
man nad) und nad) ein Gläschen Waſſer gießt. Zur ge- 
hörigen Maffe zermalmt, bringt man fie in ein anderes 
Gefäß, rührt allmählig 2 Liter (2 Maas) darunter, preßt 
fie durch eine Serviette und zuleßt mit beiläufig 200 Gramm 
(12 Loth) Zucker vermengt. 


93. Mandel-Syrup. 

560 Gramm (1 Pfund) abgezogene Mandeln werden 
mehrere Male im frifchen Waffer gewaſchen, fein geftoßen 
und mit ein wenig Waſſer angefeuchtet; dann läutert 
man 560 Gramm (1 Pfund) Zuder zum Flug, rührt 
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ihn nah und nad unter die Mandeln, preßt es gleich To 
Yang es noch heiß ift, recht ſtark durch eine Serviette und 
verwahrt den Syrup in Bouteillen. 


932. Limonade. 

Das Gelbe von 1Eitrone wird auf 140 Gramm (Y/, 
Pfund) Zucker abgerieben und in einen Topf gebradit, 
worauf man den Saft von 5—6 Eitronen preßt und 1, 
Liter (1, Maas) Brunnenwaffer gießt. Alles gut unter- 
einander gerührt, wirft man nod 140 Gramm (%, Pfund) 
Zucker darein, wenn ſich derjelbe aufgelöst hat, läßt man 
das Ganze durch eine Serviette laufen. 


933. Limonade-Syrup. R 

Man reibt 5—6 Eitronen ab, kocht 560 Gramm (1 
Pfund) Zuder zum Bruch, gibt den Saft von 12 Eitro- 
nen dazu, rührt e8 auf dem Feuer recht untereinander und 
läßt es nur heiß werden, ja nit kochen und durch ein 
Haarfieb laufen; ausgekühlt, wird es in Bouteillen gefüllt 
und aufbewahrt. So mengt man etwas von diefem Syrup 
unter das Waffer, wenn man einer %imonade benöthigt ift. 


934. Himbeerenfaft oder Sulz. 

1 Liter (1 Maas) reife Himbeeren werden durd ein 
dichtes Tuch geprekt und 420 Gramm (3%, Pfund) Zuder 
mit etwas Wafjer gekocht, bis ex fich fpinnt; dann gibt 
man den ausgepreßten Saft dazu, läßt ihn zu einer diden 
Sulze einkochen, füllt die Gläſer damit an und bewahrt 
fie an einem Fühlen Orte auf. 


935. Weidhfelfaft oder Sul;. 

Man nimmt reife Weihfeln fammt den Kernen, ftößt 
und preßt fie dur ein Tuch, auf 3, Liter (3 Schoppen) 
dieſes Saftes nimmt mann 560 Gramm (1 Pfund) Zucker 
und verführt damit wie mit dem vorhergehenden. 
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Sehr reife Himbeeren werden gejäubert und mit einem 
Kochlöffel zerdrüdt, dann über Naht an einen Fühlen 
Drt geftellt, den andern Tag drüdt man fie dur ein 
Tuch gut aus; 3/, Liter (3 Schoppen) dieſes ausgepreßten 
Saftes werden mit 560 Gramm (1 Pfund) Zuder ver- 
mengt und auf die Glut gejtellt, man läßt ihn über 1 halbe 
Stunte fieden, ſchäumt ihn forgfältig ab, läßt ihn etwas 
überfühlen und füllt die Gläfer damit, an dem zweiten 
Tag gibt man etwas frifch zerlaffenes Schmalz oder ein 
wenig Mandelöl darauf und bewahrt es an einem füh- 
len Ort. 


937. Bohannisbeerjaft. 


Reife Iohannisbeeren werden durd) ein Tuch gepreßt, 
eine Zeit lang ftehen gelafjen, das Klare abgegofjen, 1a 
Liter (2 Schoppen) dieſes Klaren Saftes werden mit 560 
Gramm (1 Pfund) Zuder in ein Einfiedebeden gegeben 
und gut aufgefoht, dann etwas überfühlt in’die Gläſer 
gefüllt; wenn es fait geworden, gibt man oben etwas 
Mandelöl und bewahrt e8 an einem fühlen Orte. 


XIX. Abtheilung. 


Oorkehrungsgerichie, 


Gewöhnlich, befonders bei Tafeln, ift gebräudlid, 
daß man zum Rindfleiſch ſowohl kalte als warme Bei- 
lagen gibt, 3. B. Gemüſe, Talte und warme Saucen, 
Salate, Garnirungen von Kartoffeln, verſchiedene Rüben, 
Weißkraut oder Wirfing, welches Alles in den angezeig- 
ten Rubriken zu finden iſt. Auch ift zu bemerten, daß 
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man ſich angewöhnt an allen Speiſen beſonders die Saucen 
abzufetten. 
938. Eine Braiſe zu verfertigen. 

Eine Braiſe ift ein auf beſondere Art zubereiteter 
Kraftfud von Wurzelwerf, Sped und Kernfett, womit 
man Geflügel und anderes Fleiſch, ganz oder zerjchnitten, 
ia aud) Gemüfe weich kocht. So wird aud) der Braiſe— 
faft zu Saucen verwendet, oder wenn man einige Kalbs- 
füße mitfoht und einen Zufag von Wein gibt, kann man 
eine fauere Sulz daraus mahen. — Um es in der Folge 
nicht ſo oft zu wiederholen, kann man wie folgt verfahren: 
Man nimmt dazu 140 Gramm (/A Pfund) Schneideſchin⸗ 
fen, 140 Gramm (%, Pfund) Kernfett, 70 Gramm (ig 
Pfund) frifhen Sped, ein wenig ganzes Gewürz, als: 
Nelken, Musfatblüthe und Pfeffer, nebſt verjhiedenem 
Wurzelwert, als: 1 gelbe Rübe, %, Sellerie, ein Paar 
Zwiebeln und einige Peterfiliewurzeln, welche in Kleine 
Stüde zufammengejhnitten und diefes Alles mit 1 Liter 
(1 Maas) Suppe begofjen wird. Darin wird das Fleiſch 
oder Geflügel oder was immer für ein Gericht damit be> 
reitet werden ſoll, gelegt und mit Spedideiben belegt. 
Manchmal gibt man aud) Wein dazu. 

939. Blanſche (Blanche). 

Friſches Kernfett und Sped in Würfel gefhnitten, 
. ein Stüd eingemehlte Butter, fein mit weißer ſchwacher 
Suppe abgerührt, dazu !/, Liter (1 Schoppen) weißen 
Wein, den Saft einer Eitrone, die Hälfte einer geſchälten 
Zwiebel, wird mit ein wenig Salz einige Male aufgejot- 
ten. Es dient, um eine Speife weich und weiß zu machen; 
Zu diefem Zwecke legt man eine folhe hinein und kocht 
fie damit fertig. 

Eine andere Art, wobei die Speijen lang 
zu fiedenhaben. Man fohneidet 560 Gramm (1 Pfund) 
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Kalbfleiſch, 280 Gramm (1/, Pfund) Schinken, 1 gelbe 
Rübe, 1 Zwiebel, mehrere Champignons und einige Cha- 
lotten in Kleine Würfel zufammen, paffirt diejes in zer- 
laffenem Specke und füllt e8 mit 1/, Liter (%, Maas) 
Wein, 1/, Liter (t/, Mans) guter Suppe an und falzt es. 
Der Dedel muß ganz genau verſchloſſen werden, damit 
fein Dunft herausdringt. 
940. ®laceodertrodeneBouillonzuverfertigen. 
21/, Kilo (5 Pfund) Rindfleiſch ſammt Zumage, 21/, 
Kilo (5 Pfund) Kalbfleifh, 2 Kälberfüße, 11, Kilo (3 
Pfund) in Saft braungebratenes Schweinfleifh, 2 Stüd 
rohe alte Hühner, 140 Gramm (1/, Pfund) Schneidefdin- 
fen und 2 große mit Nelken beftedte Zwiebeln werden in 
einem großen kupfernen Kefjel mit 3 Liter (3 Maas) 
Waſſer langſam aufgedünftet, und wenn das beim Ver— 
dünften fi immer ein wenig verflüchtigende Waller im 
Keſſel durch Nahfüllen wieder erſetzt worben ift, jehr weich 
gefotten. Der durch diefen Sud aufgetriebene Schaum 
muß inzwifhen immer abgenommen, die Brühe von dem- 
felben gereinigt und durd eine Serviette gefeiht werden. 
Die dadurd) erzeugte ftarfe Suppe in eine andere große 
Cafjerole übertragen, foht man auf einem Windofen bei 
ſtarkem Kohlenfeuer fo kurz ein, daß fie zu einer Sub- 
ftanz wie Syrup verdidt, damit fie aber nicht anbrenne, 
vergefje man ja nicht, gegen den Schluß fleißig umzu- 
rühren. Sobald fie zäh wird, ift fie fertig und man ftelle 
fie vom Feuer hinweg, entweder um fie auszufühlen oder 
um fie gleich in Formen zu Zelten zu gießen, die darin 
einige Seit in freier Luft von allen Seiten abtrodnen 
müfjen, um das Anlaufen oder Schimmeln zu vermeiden. 
In diefer Geftalt ift fie vorzüglih auf Reifen nützlich, 
weil fie fi) gut einpaden Täßt und in allen Fällen ver- 
mwendet werden faın. 
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Die Auflöfung bei diefen Zelten, wenn man fie ge- 
brauchen will, gejhieht mit einer verhältnigmäßigen Quan⸗ 
tität warmer leiter Brühe, oder in Ermanglung folder, 
aud mit reinem heißem Waffer, indem man ' bie Glace 
eine Zeit lang verkochen läßt. 


941. Beſchamele vorräthig zu machen. 

Dan rührt 3 Kochlöffel voll Mehl mit 3%, Liter (3 
Shoppen) gutem Rahm fehr fein ab und läßt es bis zur 
gehörigen Dice verfochen, worauf e8 durd ein Sieb ge— 
itrihen wird und zu feiner Bejtimmung gebraudt werden 
fann. Soll 88 zu Fleifchjpeifen dienen, fo wirft man 
während dem Kochen eine halbe Zwiebel, ein Stüd Schneide- 
ihinfen und ein Stüd Kalbfleiſch, beides in Würfel ge- 
Ihnitten und mit 140 Gramm (%, Pfund) Butter über- 
dünjtet, darein. Will man diejen, mit ſolchen Beimiſchungen 
Fleiſch-Beſchamel genannt, recht jtark haben, jo gibt man 
aud) ein Stüd Glace Hinzu. 


942. Spinat-Topfen. 

Dazu nimmt man nad) Bedarf 2—5 Hände voll rein 
gewaſchenen Spinat, dann theilweife geftoßen und durd) 
ein Seihtuch recht feft ausgedrüdt, damit man fehr viel 
Saft erhält. In der Zwifchenzeit fett man eine Gafjerole 
mit friihem Waſſer an das Feuer, wenn diejes zu fieden 
anfängt, gibt man den Spinatjaft hinein und läßt ihn 
einigemale in dem Sude aufmwallen, darnad) man ihn auf 
einem umgelehrten Sieb vom heißen Waſſer abjeiht und 
wieder mit falten begießt; durch diefe Manipulation be- 
hält der Topfen feine ſchöne grüne Farbe, die Zubereitung 
muß aber jehr jchnell betrieben werben, 

Diejer Topfen wird verwendet, um Suppen, Saucen, 
Faſcheen und Bädereien, oder was immer für andere 
Speiſen grün-zu maden. 
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943. Glafirte Fleine Zwiebeln. 

Es wird ein Stüddhen Zuder mit Fett oder Butter 
in eine Gafferofe gethan, welchen man etwas braun mer: 
den läßt, dann mit wenig Fleiſchbrühe auffüllt, man thut 
die Heinen gejchälten Zwiebeln nebſt ein bischen Salz 
dazu hinein und läßt fie langjam weich und furz eindün- 
jten, jhmwingt fie ein Paarmal um, daß fie rungsum 
braun werden, 


944. Slafirte Raftanien 


werden vorher abgejotten oder gebraten und gejchält, dann 
ebenjo behandelt wie die Zwiebeln. 


945. Feine Kräuter. 


Sie werden bei verfhiedenen Speifen nad) Vorſchrift 
verwendet und erzeugt, indem man mehrere Zwiebeln oder 
Chalotten, grüne Beterfilie jehr fein gewiegt und fo mit 
einem Stückchen Butter vermengt, nur wenig anpajffiren 
läßt. 

946. Sepice. Gewürzmiſchung. 


Majoran, Gemürznelfen, etwas Pfeffer und einige 
Blätter Muskatblüthe, nebſt ein wenig Ingwer. Diefe 
Ingredienzien werden zu Pulver geftoßen und bei Fafcheen 
oder Würften nad) Vorſchrift verwendet. 


er Eine Beize oder Marinade zu Fiſchen 
oder Fleiſch. 


Man paffirt nämlih eine zerfähnittene Zwiebel mit 
einigen Chalotten, einigen ganzen Gewürznelken mit Thy— 
mian und LXorbeeerblättern in zerlaffenem Fette gut af, 
gießt 1/, LXiter (1 Shoppen) Effig darauf, läßt es gut 
aneinander verfieden und zulegt noch warm über das 
Fleiſch laufen, weldes darin öfters umgewendet wird. Zu 
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Wildpret, um es länger in der Beize aufzubewahren, kann 
man ſie auch kalt auf folgende Art anwenden: Man legt 
das abgeputzte Wildpret in eine Schüſſel, ein wenig ge— 
ſalzen, mit zerſchnittenen gelben Rüben, einem Sträußchen 
Thymian, Peterſiliewurzeln ſammt Kraut und etwas Eſſig, 
darin gut umgewendet, man gießt etwas Oel darüber, 
wendet es alle Tage fleißig um, ſo kann man es lange 
erhalten. Zwiebel darf man nicht dazu verwenden, ſie 
ſind ſchädlich bei kalten Beizen. 

Den Fiſch einmariniren. Man legt den Fiſch 
ganz oder zerſchnitten, ein wenig geſalzen in eine Schüſſel, 
belegt ihn mit fein in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln 
und Peterfilie, begießt ihn mit Oel, worin man ihn öfters 
umwendet. 

Das Wort mariniren bedeutet auch das Fleiſch oder 
ſonſtige Gegenſtände in ſeiner Marinade öfters umwenden. 


948, Bierteig (ſiehe oben). 
949, Wafferteig (fiehe oben). 


950. Einen gebrühten Mildteig. 


Ein Baar Kochlöffel voll Mehl werden in einer Schüffel 
mit kochender Mil langjam zu einem zähen und glatten 
Zeige wie ein Brandteig abgerührt, man thut einen Eß— 
Löffel voll heißes Schmalz darein, dann gefalzen und mit 
ganzen Eiern verdünnt, bis er flüffig wird; es tft fehr 
gut, wenn man die Eier vorher in warmes Waffer legt. 


951. Weinteig. 


Don nimmt 2 Kochlöffel voll Mehl mit kochendem 
Wein, worin man Eitronenfhalen und ein wenig Zuder 
abgefodit bat, dann abgerührt, ein bischen Sal, 1 Eß— 
Löffel voll heißes Schmalz daran und mit 3 ganzen Eiern 
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verdünnt; jollte e8 noch zu feit jein, jo gießt man eim: 
wenig falten Wein nad). | 


952. Gebackene Semmel:Eroütong,. 

Um fie zur Suppe zu verwenden, werden fie Hein 
würfelig gefhnitten, oder auch fein halb Glied lang in 
mefjerrüdendide Filets oder in flache gliedlange vieredige 
Scheiben gejhnitten. Sie werden ſchön blaßgelb aus 
dem Schmalze gebaden und auf ein Tuch gelegt, damit 
fid) das Fett davon abzieht. Auch können die vieredigen 
Scheibchen in zerſchlagene Eier eingetaucht und im ee 
gebaden, verwendet werben. 


953. Gebrühten Milchteig. 


Nach Bedarf des Gegenftandes des Tleifhes oder mas 
immer zu baden fei, nimmt man 4—5 Kochlöffel voll. 
Diehl, gefalzt und mit kochender Milch langſam, aber 
nicht zu zähem, aber glattem Zeige, wie einetwas leichter 
Drandteig ift; darunter mengt man von 3—4 Eierklaren 
den feitgeichlagenen Schnee, und ehe man anfängt zu 
baden , wird ein ERlöffel voll heißes Schmalz darein ge: 
rührt, dann das zu Backende darein getaucht und im. 
Schmalze gebaden. 


954. Gebackene Beterfilie. 


Alle gebadenen Fleifhgattungen oder Fiſche, melde 
trocken fervirt werden, können mit gebadener Peterfilie 
garnirt werden. Die Peterfilie, mit etwas Stiele daran, 
wird gewafchen, dann gut abgetrocnet in heißes Schmalz 
geworfen, ſchnell gebacken, herausgenommen und ein wenig 
leicht gejalzt. 

| 955. Oarnirungen 
ſchneidet man verſchieden, als: ftöpfelartig oder jtarfe 
meſſerrückendicke Scheiben und dreffirt fie rund. oder in 
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Halbmondform, oder in halbe Scheiben oder in Dreieck, 
oder als Hahnenfämme oder in Herzen. Sie werden 
im Schmalze blaßgelb gebaden, die Speifen, Ragouts 
und Gemüfe damit garnitt. 


356. Krebsbutter zu verfertigen. 


24—30 Hleine Krebje werden abgefotten, nachdem 
Schweife und Eingeweide befeitigt worden find, bloß 
Schalen und Scheeren mit 140 Gramm (!/, Pfund) Butter 
zufammengeftoßen und in einem Ziegel mit wenig altem 
Waffer gut geröftet. Diefe Maſſe drüdt man feft durch 
ein Seihtuh und läßt fie abgekühlt ftoden. 


957. Kräuter- Butter, 


BVeterfilie, Bertram, Pimpernelle und junge grüne 
Zwiebeln werden fein gewiegt, mit Butter abgetrieben, 
ganz wenig gepfeffert und gefalzen, geben diefe Butter. 


958. Sardellen-Butter. 


Ein Stückchen Butter unter fein geftoßene Sardellen 
gemengt und burd ein Haarfieb getrieben, geben uns 
diejelbe. 

Beide Butter find zu verfchiedenen Speifen, Saucen . 
und Faſcheen anwendbar, wie auch meljerrüdendid auf 
Semmel- oder Brodſchnitten aufgeftrihen, reiht man fie 
auf einem Teller rangirt, gleih nad) der Suppe als 
Hors d’oeuvres herum. 


359. Gelbe Butter. 

Die Butter wird mit aufgelöstem Saffran und hart- 
gejottenen Eierdottern in beliebiger Menge fein abgetrie- 
ben, und um ihr mehr Annehmlichfeit zu geben, mit 
Eitronenfaft gefäuert. 

Kohbug. 4. Aufl. 33 
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960. Grüne Butter. 


Die Butter wird dazu frifh mit Spinattopfen und 
einigen Hartgefottenen Gierbottern in beliebiger Menge 
fein abgetrieben und durch ein Sieb zur Vollendung 
gebracht. 


961. Del- Butter, 


4 rohe Eierdotter werden mit 2 gefottenen fein zer- 
drüdten Dottern unter beftändigem Rühren mit 230 Gramm 
(1)a Pfund) gutem Provenceröl flaumig abgetrieben. Da- 
runter mengt man einen halben ERlöffel voll ftarfen Eſſig, 
würzt e8 mit wenig Salz und Pfeffer und läßt es auf 
dem Eis oder an einem anderen fühlen Orte ftocden und 
auskühlen. 


962. Schwarze Butter. 


Die Butter wird mit hartgeſottenen Eierdottern und 
mit auf dem Feuer zerlaſſener und wieder halb ausge— 
kühlter Chocolade vermengt und fein abgetrieben. 


963. Senf-Butter. 


Die Butter wird in beliebiger Menge mit einigen 
oder mehr hartgeſottenen Eierdottern, in Verhältniß mit 
deſſen Quantität, flaumig abgerührt, geſalzt, ein wenig 
gepfeffert und einige Eßlöffel voll guten franzöſiſchen 
Senf beigemiſcht. 

Alle diefe Butter, wie auch die Kräuterbutter, werden 
mejjerrüdendid auf Semmel- oder Brodſchnitten aufge: 
ftrihen. Nah der Suppe fervirt oder zum Frühftüde 
mit geräucherten Fleiſche oder Falten Braten. 


964. Gebrannter Zuder zum Färben. 


Man thut einen Anrichtlöffel vol geftoßenen Zuder 
in ein eifernes Pfännchen und läßt ihn unter beftändigem 


/ 


XX. Abtheilung. Speijezettel. 515 


Umrühren mit dem Kochlöffel dunkelbraun werden; als- 
dann gießt man ein Gläschen frifches Waſſer darauf, 
läßt es unter beftändigem Umrühren aufkochen, und, paffirt, 
hebt man es zum weitern Gebraude auf. 


965. Semmel-Fülle (fiehe oben). 
966. Krebs-Fülle (fiehe oben). 
967. Leber-Faſchee (fiehe oben). 


968. Salbigon. 


Einige vorher ausgewäſſerte und abblandirte Kalbs- 
briefen werden Klein würfelig gejehnitten und mit eben fo 
Hein gejchnittenen Champignons, mit ein wenig Zwiebeln 
und Beterfilie in Butter anpaffirt. Diejes ftaubt man 
mit einem Heinen Kochlöffel voll Mehl ein, rührt es mit 
guter Suppe ab und läßt es langjam weich fieden, bis 
e8 die gehörige Dice erhält, worauf man Elein würfelig 
geſchnittene, blandirte Schneideipargeln, oder eben jo ges 
ſchnittene Krebsſchweife oder nad) der Jahreszeit auch 
Trüffeln und Auftern gibt; hierauf wird es mit 1—2 
Eierdottern legirt und abgekühlt, dann in Heine Paftetchen 
gefüllt. Diefes Salbigon kann zu Mehlſpeiſen und ver- 
ſchiedenen andern Gerichten verwendet werden. 


XX. Abtheilung 
Bon den Speifezetteln, 


Die Art und erforderliden Kenntniffe Speifezettel zu 
entwerfen, befteht vorzüglid) darin, mwohlichmedende Ge⸗ 
richte nad) den beftehenden Iahreszeiten, nach dem Ge⸗ 
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ſchmacke und der Anzahl der Gäfte in eben der Ordnung 
vorzufchreiben, wie. fie zur Tafel fommen follen. 

Dei großen Tafeln, wo die Kochkunſt ihre Regeln 
uneingefchräntt ausüben Tann, wird uns der Entwurf 
der Speifezettel viel leichter, al8 bei Heinen Familien» 
und Freundihaftstafeln fein, wobei der wenigern Anzahl 
der Speifen, fowohl der Geſchmack des Hausherren, als 
aud) einiger bejonders auszuzeihnender Säfte beobachtet 
werden ſoll. 

Da nun aber der Gebraud) eingeführt ift, daß bie 
warmen Speifen jogar bei großen Tafeln nicht mehr ein- 
gefegt werden, fo werden die Tafeln mit Shönen Blumen- 
vafen, mit den Falten Speifen, als: Bäckereien, Eröme, 
Gelees, Compoten, faueren Sulzen, falten Bafteten und 
Obſt, wie aud) mit dem Defjert zierlid) geordnet. 

Daher zeige ich nad) dem Speifezettel die gehörige 
Drdnung und Auswehslung der Speifen an, wie fie 
follten jervirt werben. 

Anmerkung. Es dürfte gut fein, immer etwas 
von den nachfolgenden Speifen vorräthig zu haben, um 
jede Speife auf zwei Platten anrichten zu können. 


Speijezettel von 2—10 Gedecken. 


Schüſuppe mit Leberknödel. 

Rindfleiſch, geſotten mit Wirſing und Senf. 
Huhn mit Nudeln. 

Gefüllte, gebratene Kalbsbruſt mit Endiviſalat. 





Reisſuppe mit Huhn. 
Gefottenes Rindfleifh mit dirchgetriebenen Kartoffeln und 
rothen Rüben. 
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Blaues Kraut mit Bratwürften und Raftanien. 

Gebratener Rehrüden mit Kirfchen-Compot. 

Gebadene Strauben, 

Nudelnfuppe. | 

Gebratenes Rindfleiſch mit geröfteten Kartoffeln und 
Gurfenfalat. 

Gedünftetes Weißfraut mit Schöpjen-Carbonaden, 

Gebratenes Huhn mit Yeldjalat. 

Shwarzbrod: Pudding mit Weinfauce. 





Kräuterfuppe mit gebähten Semmeln. 

Geſottenes Rindfleifh mit Zwiebelfauce und — 
Gurken. 

Gelbe Rüben mit gebackenen Kalbsbrieſen. 

Wildpret-Ragout mit abgeſchmälzten Nudeln. 

Deſſert: Käſe und Butter. 





Griesſuppe. 

Geſottenes Rindfleiſch mit Meerrettig. 
Sauerkraut mit Wachteln. 
Lammsbraten mit Aepfel-Compot. 





Kartoffelſuppe mit geröſteten Semmeln. 

Rindfleiſch gebraten mit Schü, gebackene Kartoffeln und 
Carviolſalat. 

Grüne Erbſen mit Lamms-Carbonaden. 

Haſen mit Rahmſauce und Eierhaber. 





Flädlenſuppe. | 
Gefottenes Rindfleifchh mit Sardellenfauce und Senf. 
Carviol mit Sauce und Dmeletten. 
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Frifhe Rindszunge mit polnifher Sauce. 
Gebratenen Kapaun mit Kopfjalat. 
Mandeltorte. 





Suppe à la Reine mit Knödeln. 

Gebratenes Rindfleiſch mit gedünſteten Kartoffeln und 
kalter Schnittlingſauce. 

Bayeriſche Rüben mit Schweins-Carbonaden. 

Spinat mit geſpickten Kalbsbrieſen. 

Kalbsfricando mit Maurachen oder Champignonsſauce. 

Gebratenen Hecht mit Schü und Citronen. 

Mandelpudding mit Hagenbuttenſauce. 

Gebratenen Indian mit Salat. 

Aspic mit Schwarzwild. 

Defiert: Bisquit und Obit. 


Speifezettel von 8—18 Gededen. 


Shüfuppe mit Hirnknödeln. 

Rindfleifh mit Schü und Wirfinggemüfe garnirt, nebſt 
kalter Beilage. 

Blumenkohl mit geräucherten Schmweinszünglen. 

Hechte, gefotten, mit abgefhmälzten Kartoffeln. 

Kalbsfricando mit Ehampignonsjauce. 

Gansbratenjalat. 

Kirſchenkuchen. 


Gerſtenſchleimſuppe. 

Rohen Schinken mit geſottenen Kartoffeln und Butter. 
Rindfleiſch mit Zwiebelſauce und Carviolſalat. 

Gelbe Rüben mit gedünſtetem Hammeilfleiſch. 
Gedünftete Enten mit Reis. ’ 

Nehziemerbraten, Salat, Compot. 

Dampfnudeln mit Banillefauce, 
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Garviolfuppe mit gebadenen Knödeln. 

Nindfleifh mit gelben und weißen Rüben. 
Gemüfe, garnirt und kalte Beilagen. 
Zucdererbfen mit gefpickter, gebratener Kalbsbruft. 
Forellen, blaugefotten mit Kapernfauce. 
Wildenten mit Salmijauce, 

Kapaunenbraten, Salat. 

Rirfhenpudding mit Sauce. 





Schüfuppe mit Maccaroninudeln. 

Rindfleifh mit Mandelmeerrettigfauce und Falten Beilagen. 
Bohnengemüfe mit frifhen Häringen. 

Kalbsfricando mit Champignonsfauce. 

Maccaroninudeln mit Käſe. 

Entenbraten, Salat, Compot. 

Himbeerkuchen mit Schneeguf. 


Speifezettel von 10-40 Gededen. 
Friſche Auftern mit Eitronen. 
Shüfuppe mit Wurzeln, Knödeln und Würftchen. 
Kleine Butterteig-Paftethen mit Salbigon. 
Gebratenes Rindfleifh mit Garnitur, Sarbellenfauce und 
falten Beilagen. 
Carviol mit Sauce und gebadenen Kühnern. 
Bohnen mit Schöpjen-Carbonaben. 
Kalbskopf mit Ragoutfauce. 
Schwarzwild mit ſchwarzer Sauce. 
Krebspudding mit füßer Krebsfauce. 
Gebratene Rebhühner mit Salat und Weichjel-Eompot. 
Deſſert: 1 Linzertorte, 1 Schwarzbrodtorte und Obft. 





Durchgetriebene Hühnerfuppe mit Reis. 
Gefüllte gebadene Riffolen. 


. 520 XX. Abtheilung. 


Gefottenes Rindfleifeh mit Beterfilienfauce und Falten Bei⸗ 
lagen. 

Sauerkraut mit Fafanen. 

Blaukohl mit Kaftanien und Bratwürftchen. 

Hühnerfricafjee in Butterpafteten, 

DBlaugefottene Forellen mit holländifher Sauce. 

Gebratenen Indian mit Salat. 

Creme von Vanille. 

Gelee mit Früdten. 

Blättertorte. 

Defiert: Obſt. 


Ruſſiſchen Caviar mit gebähten Semmeln oder polnifche 
rohe Sänfebrüfte, oder toben weitphälifhen Schinken 
mit Butterbrod. 

Durchgetriebene braune Rübenſuppe mit gebadenen, Sem» 
meln. 

Rrebsfuppe. 


2 Platten Heine Paſtetchen mit Haſchee. 
2  ,„  gebadenes Fricaffee von Hühnern. 
4 Teller Butter und 4 Teller Rettig. 








2 Blatten Rindfleifh mit Saucen und Beilagen. 





2 Blatten Spargeln mit fricaffirten lämmernen Brüfteln. 
2 ,„ geftürzten Wirfing mit geräucherter Zunge. 
2 „grüne Erbfen mit Kleinen glafirten Fricando's. 





2 Platten Hafen mit Rapernfauce. 

2 ,„ feicaffirte Kalbstendrong mit einem Kranz von 
gedünfteteın Reis. 

2 Platten braifirte Hühner mit Sauerampferfauce. 





Speiſezettel. | 521 


2 Slatten große Krebje. 

2, gebratene Rebhühner. 

2 .„ Hirſchkalbsſchlegel. 

4 Schüſſeln mit zweierlei Salaten. 
2 Blatten Forellen mit Sulz. 





2 Blatten füße Mehlipeifen von Mandeln. 
2 „mit fpanifchen Windtorten, 

2 ,„ Kirfhenkuden. 

4 Schüſſelchen Banille-Creme. 

4 — Sulz von Weichſeln. 

4 u Compote von Aprikojen. 

4 Pr Compote von Birnen. 
Gefrorenes von Erdbeeren. 

Gefrorenes von Liqueuren, 

Defjert: Obſt. 


Faftenfpeifezettel von 2—20 Gededen. 


Erbjenjuppe. 

Sauerkraut mit Stodfild. 

Dampfnudeln mit Bunillefauce. 

Gebackene Karpfen mit grünem Salat und hartgejottenen 
Eiern. 


Fiſchſuppe. 
Spinat mit Ochſenaugen. 
Fröſche in Fricaſſéeſauce. 
Eierhaber. 


Linſenſuppe. 

Rübenkraut mit Pfannenkuchen. 

Gebratenen Hecht. 

Gebackene Hefenkücheln mit Zwetſchgen-Compot. 
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Krebsfuppe. 

Grüne Erbſen mit gebadenen Fröſchen. 
Hecht mit gedünfteten Kartoffeln. 
Immennejter mit Weinbeeren. 





Schüjuppe mit Semmelfnödeln. 
Gelbe Rüben mit gefüllten Eiern, 
Gebratene Karpfen. 

Englifhen Pudding mit Chaudeau. 





Durdgetriebene Erbjenfuppe mit Croütons. 
Sauerkraut mit Häring. 

Geſchwungene Hedhtenfilets mit Kräuterfauce. 
Gafferolepaftete mit Maccaroni und Parmefankäfe. 
Gebratene Rohrhühner. 

Gebadene Forellen und Salat. 

Pudding mit Weinfauce. 

Gerührte Brodtorte. 

Dbft, Butter und Käſe. 





Fiſchrogenſuppen mit Wurzeln. 
Kleine Paftethen mit Hechtfafchee. 

Spinat mit Hedht-Carbonaden. 

Fröſche in weißer Sauce mit Spargeln. 

Karpfen in rothem Wein gefotten. 

Gebadener Hecht mit Salat und Eiern. 

Gebadener Brandteig mit Kirfhen-Compot. 
Spanifhe Windtorte mit Schlagrahm von Erdbeeren. 





Abgegofjene Kräuterfuppe mit gebähten Semmeln. 

Krebspudding mit Krebsfauce, Mauraden und Spargeln 
darin. 

Rauerampfer mit verlorenen Eiern. 
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Grüne Erben mit Croätons. 

Gefottenen Rothfiſch mit Harer Butter und holländifcher 
Sauce. 

Forellen mit Kräuterfauce. 

Gefüllte Eier mit Beſchamel. 

Gebratenen Hecht. 

Gebadene Grundeln. 

Grünen Salat. 

Ougelhupfen, Birn-Compot. 


Speifezettel zu 30 Gededen, jede Speife zu 4 Platten 
gerechnet, 


damit die, welche ferviren, alle 4 Tiſche bedienen können, 

entweder in der Mitte, auf beiden Seiten zugleih, oben 

und unten auf beiden Seiten angefangen. Es kömmt nur 
darauf an, wo die ausgezeichnetſten Säfte figen. 


Friſche Auftern mit Citronen. 
Gebratene Auftern mit Citronen. 





Suppe & la Reine mit Fiſchknödeln. 

Kleine Butterteigpaftethen mit Fiſch-Salbigo. 

Kleine Reispaftethen mit Fifh-Hafchee in Krebsfauce. 
Gebadene Grundeln. 


Gefottene Hechte mit klarer Butter, holländifher Sauce 
und gekochter Kartoffelſchnitz. 





Bohnen mit geräucherten Lachſen. 
Spinat mit gebackenen, verlorenen Eiern. 





Gebackene Karpfen mit pikanter Kräuterſauce. 
Käſe⸗Mehlſpeiſe in Papierkapſeln. 
Froſch⸗Carbonaden in Citronenſauce. 
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Hecht⸗Filets mit deſſen Faſcheeknödeln in hohl ausgebade- 
ner Butterpaftete, 
Auflauf von Chocolade. 





Gebratenen Rothfifh mit grünem Salat. 
Rhein-Salmen oder Forellen mit Aspic. 
Pudding mit eingejottenen Früdten. 
Dregeln von Linzerteig. 
Aprikojen-Compot. 

Deſſert: Obit. 


Vom Gabelfrühftüd. 


Darunter verfteht man ein Mahl, welches zwiſchen 
der gewöhnlichen Frühftüds- und Mittagsmahlzeit einge- 
nommen wird, im Falle nämlich die Mittagstafel erft 
um 5—6 Uhr Abends anfängt. 

Dazu gehören von der Küche jowohl warme als Falte 
Speifen, von der Zuderbäcderei das Defjert, nebft mwar- 
men und Falten Getränten, als: Bouillon mit Eierdottern 
abgezogen, Kaffee, Thee, Chocolade, Punſch, Limonade, 
Mandelmilh u. dgl., mehrere Sorten Wein, Bier und 
Liqueur. 


Speiſezettel zum Gabelfrühſtück. 


Bouillon mit Eiern und Kaffee. 
Geſottene Forellen mit Sauce. 
Geſottene Kartoffeln mit Butter. 
Beefsteaks mit Sauce. 

Carviol mit Sauce. 

Sranzöfiiche Omeletten. 
Kalb8-Garbonaden. 

Geräuderte Zunge oder Schinken. 
Gebratene Schnepfen mit Salat. 
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Tricando mit Aspic. 
Bäderei von Mandeljhnitten. 
Compot von Aepfeln. 





Bouillon mit Eiern oder Gerſtenſchleim und 
Kaffee oder Thee. 

MWeichgejottene Eier. 

Gebadene Heine Forellen. 

Grundeln mit Sulz. 

Spargeln mit Kalbe» oder Schöpjen-Carbonaden. 
Boeufälamode mit Sauce und runde gedünftete Kartoffeln. 
Bratwürſte. 

Gebratene Rehziemer. 

Gebratene Hühner mit grünem Salat. 

Kalten Kalbsbraten mit Aspic. 

Schinken mit Aspic. 

Gansleberpaftete. 

Sauere Rahmtörtchen. 

Disquit-Torte, 

Himbeeren-Compote. 





Alle Gattungen Würfte, gebratenes zahmes und wildes 
Geflügel kalt, und warm, jo auch Fifhe und Krebſe, 
eingejulzte Fleifh- und Fiſchgattungen, gepöckeltes und 
geräuchertes Fleifch ift anwendbar, wie aud mit Gelées, 
Dlanc-Manger und Cröme in Schalen angeridhtet.- 

Das Defjert wird in die Mitte der Tafel eingetheilt, 
mit allen anderen Gerichten auf einmal aufgefekt. 


‚Ein Sonper oder Abendeflen. 


"Bei Abendtafeln wurde meiftentheild Alles zugleich 
aufgejegt, aber auch diefes findet man nicht mehr vor» 
theilhaft. 
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Speijezettel zum Abendeffen. 


Man gibt eine Reisihleim-, Gerften-, Sago- oder Gries- 
fuppe, oder Sagofuppe mit Wein. 

Chocoladefuppe oder warme Mandelmilh mit Biscotten- 

Spargeln oder Carviol mit Sauce. 

Kalbs⸗ oder Lamms-Garbonaden. 

Schnepfen oder Rebhühner in Salami- Sauce, oder ein- 
gemachte Hühner, Tauben. 

Gebratenen Kapaun oder Hafen, auch Kalbsnierenbraten 
mit grünem oder Kartoffeljalat. 

Geſulzten Wildfhmweinsfopf oder gefulzte Fiſche. 

Eine Bäckerei. 

Einen Creme, 

Ein Compot. 

Deſſert: Butter und Käſe. 


— Regiſter. 





Seite Seite 
mie Geile 166 
21 Artiſchocken als Gemüfe 
— — Artiſchockenkern als Salat 307 
* —* abgeſotten 220 Artifhoden, gebadene 380 
„  Marinirter 222|Auerhahn 230 
Aalruppen, Slan efottene 929 Auflauf, feiner, von Chocolade 332 
1 Mein fauce 923 „ bon Käfe 326 
Aepfei auf ——— Art 482) m don Wart 330 
= geſulzt e 482 ff) bon Neismehl 323 
.- mit Krufte 355 bon Wein 330 
„ mit Krufte angelegt 479 Xuftern, falſche 225 
„ im Ofen & la Eröme —3 7 in Schalen 223 
J mit Reis 481 im Tiegel 224 
Schnee 356 Aufternfauce 80 
Aenfele, —* — oder Pflau⸗ Z braune 80 
mentorte 391 8 
Aepfelcompote 478 ne 
Aepfelcroquetten 355 Backwerke, Heine, aus ſüßem 
Aepfelgemüſe 165) mürben Teig 405 
Aepfelmarmelade 481/Bädereien, Heine, aus geftoße- 
Aepfelpudding, auch Thalotten nem Mandelteig 406 
genannt 353 Bäckerei don Butterteig 393 
Aepfelipalten, ‚gebadene 354 Barben 225 
Aepfeltorte mit Guß 391/Baurenfrapfen 424 


Aepfel-, ehein- oderKirfchen- j Beige zu Fiſchen 


Strudeln 336) oder 510 
Anisbrod 375/Belgraderbrod 425 
»  Kannftadter En Berſchlinge 225 
Anislaibchen 424 Beichamelauflauf 329 
Apriloſen, eingejottene 4%0| „ mit verichiedenem Ges 
Aprikofens oder Hägenbeerzelten 426 Ihmad 
Aprikoſen, Pfirfiche, Pflaumen, „ auf andere Art, mit 
Reineffauden, Kirjchen oder Duitten 328 


Weichſeln, auch Pomeranzen, Beſchamele vorräthig zumachen 509 
gebackene 355 Biber auf verſchiedene Art 289 | 
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Seite] Seite 
Biberſchweif 290 Brut 152 
Bierfuppe 73 Brüftel, lämmernes 156 
Bierteig 511) „ lämmernes, braun ge- 
Birkhahn 291 dünftet auch mit brauner 
Birnen mit rothem Wein 485 Sauce 157 
Disquitauflauf 330 Bruftfern mit Eräme 108 
Bisquit in Förmchen | fricafjee kalt mitAspic 151 
Bisquittorte 397 Bruftlern oder Bruftfnorpeln in 
Bisquitfauce, grüne Falte oo deutiher Sauce, oder aud) 
Biequitichnitten 399| fricaffirt 
Dlanc-Mander mit Kälberfüß- |Bruftfern(Tendrons)imSchmalz 
ftand bon Eitronen, Drangen, gebaden 
deren Blüthe, Banille, Kaffee, Bruftpaftete hohl ausgebaden 
Caccao, Thee, Mandeln, (Vol au Vent) 334 
Carmel oder Ehocolade ꝛc. 466 Bruft- oder Schulterhals, braun 
Blanſche (Blanche) 507 gedünfteterin brauner Sauce 125 


Blättertorte bon Bisquitenteig 397 Bruſt oderSchulter, ſchweinerne, 
Blättertorten von Butterteig 392) Nücel 
Blättertorte von Linzertig 403 Bruſt oder Schulter, Rüdel oder 


Blättertorte von Mandeln u Carbonaden, gedünfteee 159 
Blutjauce ee mit Stockfiſch 
Bodenrüben gefüllt 
Bodenſee⸗Gangfiſche Butter⸗ oder Rindsmarklnödeln 
Bögen aus hartem Chocolade⸗ uppe 44 
teig 421, Butterbisquit 397 
Bohnen auf bürgerliche Art 168 Butterhretzeln 396 
„ auf franzöftihe Art 168 — ar 
„  dürre 169; Butter un e 
„  gedörrte 496) grüne 514 
„grüne, einzumachen „ſchwarze 614 
„holländiſche, auch Sau- Butterkuchen 365 
bohnen genannt 169 Butterlaiblen 372 
‚in Eifig einzumadhen 497 Butter- oder Marknockerln, ab- 
Bohnenfalat 306 getriebene zur Suppe 44 
Borafchjauce 94 Butterfauce, braıme Hare 81 
Braiſe zu berfertigen 507| ,„, bolländifche, zu Spargeln 
Brandtei 377 oder Blumenkohl 83 
Braten, acht engliichen 101! „ Hare 81 
Braten, ächt engliichen aufWild⸗ „ weiße 80 
pretart(nach franzöfifch. Art) 101 gang A feinen 381 
Bratwurſt in Butterteig 382 


Bretzeln aus Butterteig 396 Yutterteigfräpfchen, überjchlag. re 


Dregeln don Linzerteig 403 Butterteigtorten 
Bretlinge 204 

Brodfuchen, ſchwarze 361 C. 
Brodtorte 407 Carbonaden 


Brodſuppe, ſchwarze 50) „auf bürgerliche Art 128 


In na, Urs 
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Seite 


Carbonaden gebratene ſchwein. 160 Citronenſulz 
i i Compot mit Aprifofen und 


„ in Bapier 
„» lämmerne 
„lämmerne, mitKräutern 158) „ 
„» bon Haien 

„ bon Hecdten 

„ bon Hühnern 

„ bon jungem Wildfriſch⸗ 

ling, gebratene 


ERBE 


B_ ERBE 


& 


= 


Pfirfichen 

bon Birnen 

bon Erdbeeren 

bon Erdbeeren oder Him- 
beeren 

bon getrodnet. Kirſchen, 
Weichſeln, Zwetſchgen, 


BR BER 


2 „ bon Kapaunen oder Pou⸗ Reineklauden 487 
larden 269 von Kirschen oder Weich» 
bom Reh (f. Hafencar- ſeln 486 
bonaden) 282] „ bon mehreren Früchten 488 
Carbiol als Salat 305) „ don Pfirfichen, Pflaumen, 
„  gebadenen 172 Zwetihgen und Reine— 
Carviol- od Blumenkohlgemüſe 170 Hauden 485 
„ oder Spargelinppe 42) „ don QDuitten 486 
Cafferofepafteten 435 Confomme 34 
„ bon Reis 436/Crambamboli 504 
„ bon dürren Erbien 174 Creme, gebadene, in Chmalz 454 
Chalotten mit verfchiedenem „  geiprudelte Kalte 459 
Auflauf „geſprudelte, mit verſchie—⸗ 
Chalottenſauce denen Gerüchen 457 


Champignons mit Butter 
„mit ſaurem Rahm 

Champignonsſauce 

Chartreus von verſchiedenem er 
Obſte 483 


geſulzte, auf ruſſiſche Art 462 
kalte, im Dunſt geſotten 460 
mit Aprekoſenmarmelade 460 
mit Schnee & la Karls⸗ 


ruher 455 
Chaudeau, gejulzter u. geſprudel⸗ „ bon Chocolade 459 
ter, au) Wibs genannt 461] „ don Erdbeeren oder Him- 

„ talter, von Erdbeeren beeren | 460 

oder Himbeeren 462) „ don Griesmehl 454 
Chocoladebrod 417] „ von Reis 454 
Chocoladehohlhippen 418 
Chocoladekräpichen 418 D. 

— Dampyfnudeln—, bayeriſche 363 
Chocoladejauce FT mit kKrebs 364 
Chocoladeſtrudeln 335 
Chocoladeſuppe 72 E. 

„blinde 73 Eier, aufgezogene 332 
Chocoladetorte 399 ECierauflauf, auch Pflaumpud- 
Cichoriſalat ding genannt 328 
Citronenbrod 426 Eierconfomme, auch Jacobinen 
Citroneneisträpfchen 423] genannt, zur Suppe 


Gitronen» oder Pomeranzeit« 
fauce, kalte 


Kochbuch Ate Aufl 


Eier, eingerührte 
921 Eierflädlenjuppe 


SER 
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Seite Seite 
Eierfanzel 209 Erbſenſuppe mit Hühner oder 
Eier, gebadene (Ochſenaugen) 208| Tauben 37 
„  gebadene gefüllte 208lErdäpfelauflauf 330 
„  gebadene verlorene 214/Erdäpfelfalat 307 
„»  gebratene 209 Erdbirnen oder Erdartiichoden 176 
„ gefüllte 208|Srdbeerjulz 472 
Eierhaber, ordinärer 318 Erd⸗ oder Himbeerpafoifen 2317 
Eiergerftel als Mehlſpeiſe 333 
Eiergerſtenſuppe 53 F. 
Eier, hartgeſottene, mit Sauer⸗ 
ampfer 213 Falan 291 
„hartgeſottene, falteSpeife 2151 alanen, ausgelöste 292 
„ in Beichamel 213] Safanenbrüfte, geipidte 292 
„ in brauner Sauce AT 5 Faſch od. Kuchen v. Rindfleiich 112 
Eierfäs anftatt Eräme 456) „ von Rindfleiſch 113 
„ oder Cierconfomme auf Faſchee, deren Zuridhtung u. 
andere Art 52| gänzliche Einrichtung der Pa- 
Eierfuchen, aud) Eierpolfter ge- fteten vom zahmen Geflügel 443 
nannt 211Faſcheeknödeln don Hühner— 
Eierkuchen, ſogenannter Kuchen⸗ oder Kalbfleiſch 
michel 212Faſcheepaſtetchen 
Eierpunſch 602 Faſchingskrapfen 369 
Eiertorte 40 Faſtengarbure aus dürren Erbſen 69 
Eier, verlorene 213/Faftenjauce, allgemeine weiße 295 
„Wweichgeſottene = braıtne 35 
Einbrennfuppe 70 Faftenfchii, braune 64 
Einlauffuppe 53 Filets don Forellen 226 
Endivis, Kopf» und Patuffalat „ bon Hajen, geblätterte 283 
auf franzöfifhe Art 178| „. von Kapaunen oder Pou⸗ 
Endivijalatfuppe auf gewöhn⸗ larden 
liche Art 32] „ von Salmen oder Lachs 252 
Ente, wilde, oder anderes wildes Fiſchknödeln in brauner Suppe 67 
Geflügel in Sauce auf bür- Fiſchoötter 226. 290 
gerliche Art zuzurihten 206 Fiſchpaſtete, Falte 446 
Ente, heiß abgejottene 279 Fiſchrogenſuppe 67 
Erbfenbrithe 64 Fiſchſuppe, weiße 64 
Erbjen, dürre, auf bilrgerl. Art 173 Flädchen, gefüllte 216 
- durchgeichlag ene 174 Flädıenftrudel 219 
— ee grüne 172 Flädchenſuppe, gefüllte b3 
„grüne 176 Flecke, eingemachte, auf allge- 
„mit gerollter Gerſte, oder meine Art 127 „ 
iticher genannt 174 Forellen, aud) Lachöforellen blau 
oder Tinjenfuppe durch- gejotten 226 
getriebene 36 auf *- Roft gebraten 227 
N. — — Frieadellen von Flädchen 217 


64 Sricando, gefüllte 
" —* 59 „ Kalt mit Aspie 152 
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Seite Eeite 
Fricando, Heine 132|Griestnödel, abgetriebene 62 
Pr bon Hühnern 265| Gries» oder Großmehlauflauf 329 


e oder Kalbsnuß 1291 ®riesinus 340 
Fricafise von Eiern 214) Öriesftrudeln 336 
Froſchearbonaden 229 Grog 504 
Fröſche, gebadene 228/Gro8- oder Griesmehlfuppe Al 

„» heiß abgejottene 228 Srundeln 229 
Tröichepanadeljuppe 67, Öriünfernfuppe 41 
Fröſche, weiß eingemachte 228 Gugelhupfen, abgerührten 366 
Füße, geſulzte 163| „ feine, auf Biequitart 368 

Gurten, geichnittene, einzu- 
G. machen, zu Ragouts 
oder Saucen 499 
Gansleber, gebackene 278 „ in Eſſig einzumachen 498 
„gedünſtete, auf AAO „ in Eifig auf audere Art 
libe Art einzumachen 498 
Gans, gefüllte, mit Kaftanien 276 Gntenfotnt 307 
„  geräucherte 276, ®urfenjauce, kalte 93 


Gansleberfilets, überſchwungene278 
Gansle ber m. Trüffeln gebraten 277 
Gansieberpa ete auf audere Art 445 


5. 
Hachis von Schweinfleiſch 
Gans oder Ente, geſulzt 40 Hagebutten, eingeſottene 





put 
(er) 
—2* 





„von der Kalbenuß 
„von Wirſing in —————— — 
nernen Netzeln „gebratener 
Griesknödel, abgebrannte 62) „ gedünſteter 


494 

Gänſe und Enten 302|Hagenbuttenfauce 99 
Gansfuppe, junge 56! Hahnenfämme 268 
Garbure, ächt italieniſche 46 Hammeiſchlegel, gebraten 302 
„ Italienische, zur Suppe Häringe 230 
von Wirfing 46) „ geillirte 231 
Garnirungen 512) Häringjauce, kalte 94 
Gefrorenes mit Geruchzuder 469| „ (f. Sardellenjauce) 83 
„ bon Ehocolade 469 Haſcheeküchlen »01 
„ don Erdbeeren oder Him» Haſchee von Kalbfleiich 133 
beeren 469) ,, von Rindfleiſch 107 

„ bon Aprifofen 470 Haje, braungedünfteter 283 
„ don Pomeranzen 470 ,, falcdhirter 285 
„ mit Xiqueuren 471) ,„ lämmerner 302 
Gerſtenſchleimſuppe 40, „lämmerner, gebraten 159 
Gewürzkrapfen 417 Hafelhühner 293 
Glace oder trodene Bouillon Haſenfilets, kalt 284 
zu verfertigen 508 Hafentuchen 284 
Glühwein 504 Hecht, blaugeſottenen 231 
Gogelhöpflen, aufgelaufene 398 Hechtenfaſchee 237 
Granadeln, gedämpfte 130 Hechtenfilets 236 
„von Hühnern 265 Hech: an großes ea 
235 

233 

231 


932 





Alphabetifhes Regifter. 


Eeite! Seite 
Hecht, gefüllter 235, Hühner in ſchwarzer Sauce 
„  geräucdherter mit Blut 
„  gezupfter „ junge, in weißer Sauce, 
rillirter auch fricaſſirt 


in eigener Sulz 


einſauce 


En durchgetriebene, 


weiße 
Himbeeren, eingejottene 
Himbeerenjaft oder Sulz 
Himbeerjaft 
Himbeerfulz 
Hirn, gebadenes 
Hirnpofejen 
Hirnjuppe 
Hirſchbraten, englischer 
Hirſchbruſt auf rg Art 
„ mit einer Krufte 
m har Schulter, 


edünſtet 
Hirſchtalb ge Rehmwildpret 


braun 





ur 3—4 Pfund in 


261 


„ mit Nudeln 
„ mit Reis 266 
3 Hühner =» * Taubenſuppe, 
— u. ene 49 
Hühnermwürfte 202 
194 Hutelbrod 375 
505 
506 J. 
43 ägerſchnitten 
ag, Inmeuneſter mit Weinbeeren, 
98 Kirihen, Weichjeln oder 
„28 Zwetſchgen 370 
0Wdian. gedämpft, kalt 271 
980° „. gefüllter 270 
„geſulzter 451 
„ mit Trüffeln gefüllt 271 


Kohannisbeeren, eingefottene 494 


= 
281 


Fohannisbeer-, Kirfchen- oder 
Sijhiener a. # 
Hobelipäneim Schmalz gebad. a . 
Hodilpeis mit einer ta 75 Sungfernbraten vom Hirſch 282 
Hohlhippen, gewöhnliche, — N\ 
— genannt — — 
oldermus abliau 
Hopfenſproſſen als Salat 307 Raffeebrod 374 
a rg eg 178 Raijerbrod à la Napoleon 404 
ojpot, oder eine Epeife mit ‚Kaijerkuchen 359 
mehreren Gemüſen 177;Kalbsleberfuppe, ducchgetriebene 44 
„ Oder gemifchtes Kälberfüßeftand 458 
auf bürgerliche Art 177 Kalbfleiſchfaſchee 136 
Hühner & la Tartar „ zupdendreffirten Bafteten 440 
„als Ragout, auf Cheva- Kalbsbries 147 
liers Art „ auf andere Art 147 
„braun gedinftete 2611 Kalbebruft, gefüllte gebratene 
„fricaſſirte, — — oe als oder gedünſtete mit 
Gemüſebeilage Sauce 123 
„fricaſſirte, kalt mit Aspic 267 „gedünſtete, oder Tendrong 
„ ganz ausgelöstefafchirte 264 mit Sauce 122 
„  gebadene 266) ,, gefüllte, in der Braife, 
„ gefüllte 264 odergebraten, mit oder 
„heiß abgefottene 263 ohne Sauce 121 
„ in der Braije 2641 „ grillirte, oder Bruftfern 124 
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Seite Eeite 
Kalbsbruft, weiße ordinär ein- Karpfen mit rothem Wein und 
gemachte 120 Blut 2 
Kalbscarbonaden, gefüllte 128 ,„ in brauner Sauce auf 





„ talt mit Aspic 151 bürgerliche Art 241 

„ mit Beichamel im Dfen 129) „ in Sauce 240 
Kalbsfüße 142. 140 Karpfenfaſchee 243 
Kalbsgekröfe 144 KarpfenfiletS mit verſchiedenen 

„  gebaden, aufandere Art 145| Saucen 2 
Kalbsherzen 147 Rarpfen= oder Hechtenfuppe, ge- 
Kalbshirn 145) ftoßene 
Kalbshirnknödel 61 Karpfe, ordinär blau abgejot- 
Kalbshirn mit Aspie 162tener 2 
Kalbehirnmus, aufgezogen 145 Kartoffeln & la maitre hötel 179 
Kalbshirnpofefen in Suppe 581 „  durchgetriebene 181 
Kalbskopf 137) , gebratene 181 

„abgezogener 138 „ geröſtete 182 

„auf franzöſiſche Art 138 „ geſottene 179 
Kalbsleber, geröſtete 140| ,„ in Peterſilieſauce 182 

„geſpickte 139| , in Rahmſauce 184 
Kalbsleberkuchen 140) , in Schmalz gebadene 182 
Kalbslunge 143 Rartoffelfnödel 63. 184. 358 

„ gebadene 143 Rartoffelludhen mit Häring -356 
Kalbslungenkuchen 143| ,„ mit Scinfen 357 

„ andere Art 144 |Rartoffelfuppe von Erdbirnen 56 
Kalbsmilzſuppe, durchgetriebene 38 Kartoffelnudeln auf gemeine 
Kalbsnierenbraten oder Schle- Art | 

gelbug, auch Kalbsbruft mit \Kartoffelpaftete 

oder ohne Faſchee 302 Rartoffelpaftetchen 
Kalbsohren 142 Rartoffelpudding 182, 
Kalbsrouladen, fafchirte 132| „ als Faftenfpeife 
Kalbsrüdenmart 148 Rartoffeltorten 


Kalbsrücken od. Carre genannt 126 Kartoffel im Dunft gefotten 
Kalbsſchlegel, braun gedünfteter 129 Raftanienauflauf 


„ kalt mit Aspic 151/Raftanienbrod 
Kalbsſchnitzel, gedünftete 137 Raftanien, glafirte 415, 
Kalbszungen 147 Raftanienpudding 


Kapaunen= od. Boulardenflügel 270 Kaviar 
Kapaunen oder Bonlarden, auch Kindbetterbrod 


BEEBERBEBEBEREREE 


alte Hühner 269 Kindsmus 
Kapernjauce 84 Kirfchenbrod 
Karmelitertorte 401 Kirſchen, eingejottene 


Karpfe, blauabgeſottener, ſammt Kirſchen- oder Weichſelkuchen 358 
den Schuppen 239 Kirſchen⸗, Weichjeln- oder Trau⸗ 


„gebratener 243 benkuchen, gerührte 361 
„gebackener 242 Kirichen-, Weichjeln- od. Trau⸗ 
„kalter gefulzter 244| benfudhen, auf Butter- oder 
„  Mmarinirter 2421 SHefenteig gerichtet 361 
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Seite Sei e 
Kirihen, Weichſeln, Trauben, L. 
Brombeeren und Stachelbee— Laberdan zu kochen 249 


ren in Eſſig einzumachen, 
welche als Beilage zum Rind⸗ 
fleiſch gegeben werden 600 
Knödeln don RNindsbret 
Kohl, blauer, mit Kaſtanien 167 A 


ödel zur Suppe 
Kohlproccoliſchoffen od. BflanzentgT nn 
Kohlrabi auf bürgerliche Art 19T kebern und Lungen, lämmerne 159 


Lachs, qeräucherter 252 
Lammskopf auf franzöftiche Art mr; 
Reber, faure 





SER 


aefiliite Leberluchen 142 
Königspunfc) 503 nn - 
Königsfauce aa Liniengemüfe 185 
Krammetsvögel Lin Bu en 402 

. auf Cchtweiger Art Bau en erriehene 404 
en Gig Genre, fein 102 

* ebraten 
Kräutergerfteliuppe —— S od Beef- 
Krautſalat, warmer 197. 304, tonka mit Kräutern 108 

„  falter 304 
Kräuterfaucen 78 m 
Kräuterfauce, grüne, Sauce Ra- : 

vigote 79, Maccaroni» od. Mandellaibchen 424 
Kräuterjuppe 41 Maccaronirohrnudeln 312 
Krebebutier zu derfertigen 513 Mandeibögen 414 
Krebſe zu fieden 245 Mandelcräme 454 

„ mit füßem oder —— Mandelbrod 420 

Rahm 245 Mandeleisbögen 421 
„Zurichtung zu jeder — Ber- , Manbeleieträpfeen 420 
wendung Mandelknödeln 7 

Krebsfülle — Mandeltuchen 360 
Krebsmilhiuppe 5 74 Mandeltuchen, Kleine 407 
Krebönudeln 315) Mandelmilch 504 
Krebspaſtetchen 386. „geſprudelte 458 
Krebspaftete 248 Mandelnjuppe. jüße 172 
Krebspudding 247 Wandelpafoiſen 318 
Krebsſalat 247 Mandelſulz 463 
Krebsſauce 84 Mandelſyrup 504 
Krebsftrudeln 336 Mandeltorten, gerührte 406 
Krebsfuppe 85. 68 Markknödel, zur Suppe 61 
Krebswürſteln 202 Martkrapfien aufgezogen 332 
Kren⸗ oder Meerrettigſauee 85 Markpudding 351 
Krenfalat 308 Marffirudeln 334 
Kuchen, engliicher 362 Marmelade, eingefottene von 

„ bon Kalbfleiih, Timpal 135] Aprikoſen 491 
Kuheuter auf verschiedene Weife 119] „  eingefottene von Quitten 492 
Kulaſchfleiſch, ächtes natürliches, „ bon Reinellauden 491 

auf ungarifch 1101 „ von Quitten 486 
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Marmeladeſauce, ſüße W Ochſenſchweif 116 
Maurachen 204 Oelbutter 514 
„grillirte, auf Spießchen 204 Oelſauce, kalte 91 
Mayonaiſe von Oel 92 Dliofuppe 35 
Meerrettig oder Kren, auf ge- Omeletten, aufgezogene, auf 
wöhnliche Art 185] ächt franzöfifche Art 211 
Meerrettigjauce, Ealte 91 Orangenjulz 475 
Meerkrebje, auch Meerjpinnen 248 ꝓ 
Mehlſpatzen als Mehlfpeiſe 339 
„ jur Suppe 45 Banadelfuppe. Berlochte Sem- 
Meise d. verſchiedenen Früchten 488] melfuppe 66 
Melonencompot 488|Paradiesäpfelfauce 85 
Melonen in Eifig 500) Barmefanfäfefuppe ° 28 
Milchchaudeau M Paſtetchen, hohl ausgebackene 389 
Milchrahm⸗Krenſauce 85 „ feine hohl ausgebackene 383 
Milhreis mit Parmefanfäfe 321|Pafteten, dreifirte 438 
Milchfuppe 1 „ ‚van Mitdhbrod a 437 
„ bon Reis od. Griesmehl 72] „ aus mürbem Teig A428 
Milchteig, gebrühten Sl) „ mit Ganstebern und 
Mondſcheinchen, Rofen, Scif- Trüffeln 444 
fen, Biscotten, Dreiede und „ Mmürbe überfchlagene mit 
Sterne von Buttertig 395 Lungenbraten 428 
Mondſcheinchen, Rofen, Scif- „Uüberſchlagene mit Ochjen- 
feln, Ringeln, Schnitten und jhmeifen 
Sternchen don Linzerteig 404 „ Überfchlagene, von Rapau- 
Mustatonen, Heine 417 nen, Boularden Hüh— 
nern und Tauben 
M. „ bon nn Rebhüh- 
; ühnern 
Nafen oder Weißfiſche 250 nern, Sajelhühnern, 
Nierndeln, gäh geihmungene 117 > J tn 
Noderin in der Milch 333 We —* achtein 494 
„ bon gebrühtem Teig 8334| ” v * 434 
Nudeln, abgeichmalzte 31 * = ie bi R 
„ abgedünftete 314] „ bon Kronabitern, Lerchen 
gefochte, in Rahm 314 und andern Vögeln 433 
Nudelnpudding 3]9) „ bon Zungenbraten 440 
Nudelnfuppe 54 »⸗ bon Wald- od. Moos⸗ 
Nudelteig 310 i vn Geflügel 433 
Nüffe, grüne, eingefottene 494] ” dom milden Geflügel 444 


„ bon Wildenten, Rebhüh— 


O nern ꝛc. auf bürgerliche 
Art 
Oblatenpaſtetchen 387 Peterſilie, gebadene 512 
Ochſenfuß auf germöhnliche Art 450 Peterfiliefauce 85 
„ auf andere Art 450 Pfannenfuchen oder Omeletten, 
Ochſengaumen auf berfchiedene auf franzöfifche Art 210 
Art 118| „ 0od.Omeletten a. deut. Art 211 
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Seite Eeite 
Pfirſiche u. . Marmelade, eine Reis in der Mild) ——— 321 
gejottene | 491 Reisknödel 
Pflaumſuppe 53 Reisküchlen, gebadene m 32) 
„ auf andere Art 53 Reismilch, alte 431 
Pickle, engliſches,zum Rindfleiſch 300 Reis mit Aepfel 325 
Pidiinge 250) Reispaftetchen ’ 387 
zung oder Rählinge 204 Reispudding 324 
Biftazienbrod 413 Reisihmarren 319 
Plateiſeln 250 Reisftrudeln 324 
Pomeranzencompot 487 | Reisfuppe 38. 66 
PBrofiterolle mit rothem Wein 343] „  durchgetriebene 39 
Pudding, ächt engliichen 349 Remuladfauce, kalte 91 
„ordinären engliſchen 361 Rettig als Salat 308 
„mit Eiergerſtel 353 Rettigſauce 34 
„ don Katbshirn, kaltem Rindfleiſch, abgebratenes 112 
Braten oder don zah- „» auf portugiefiihe Art 103 
men Geflügel 316| „ braifirtes, auf franzö- 
„ bon rohen Wprikofen, fiihe Art 
Pflaumen, Birnen, „gedämpftes (Boeuf Ala 
Reineklauden, Quitten 354 mode) 104 
Punſch auf gewöhnliche Art 502] „ mit einer Kruſte 103 
„ englischer 502 Rindfleiſchwürſtchen 108 
Punſcheſſenz 503 Rindsbraten, englischer 106 
Punſchſulz 477 Rindsſuppe, gewöhnliche 30 
Rindszunge auf keinen Spieh- 
2. ‚hen 116 
Quitten, eingefottene 491 — Ir mit Saucen Hr 
R „grillixte 115 
i „ mit Champignonsfauce 113 
Ragoutfauce Rai eye don Butterteig 394 
Ragout don Schildkröten (2— „  d. hartem Chocoladeteig 422 
Stüde zu einem Gerichte) "254 efote, — Füllung 388 
Rahmkuchen, ſauere 360 388 
Rahmnudeln im Ofen gebacken 314 Roulade * Ente 279 
NRahm- oder Milchſauce % „ don Hühnern 265 
Rahmſauce, fauere 85 „ don Kalbebruft m. Aspic 150 
NRahmftrudeln, fauere 3351 , von Kalbsbruſt mit oder 
Nahmiuppe, fauere 70 ohne Fafchee 124 
Rebhühner 293) „ von Schoͤpſenbruſt 153 
„ talt mit Aspic 293] ,„ bon Spanferfel 164 
Neinellauden, eingefottene — auf franzöſiſche Art 186 
Reisauflauf 8322 Roſen⸗ oder Sproſſenlkohl 186 
Reis auf Brüßler Art 324 Roftbraten 111 
Reiscreme auf ruffifhe Art 458 Rorhflic), blaugefotten 251 
Reis, geſtürzter 39 Rüben, bayerijche 186 


„ in der Mil) 319) „ gelbe, am Faſttage 187 
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Rüben, gelbe, auf bürgerl. Art 187 Sauce von friihen Gurten 82 
305 


" -othe, in Eſſig 


„eeiße, auf bürgerl. Art 187 
Nüben'vaut, ſaures, auf bürger- 


lihe Art 
Nübenjauce, gelbe 


Rübenfuppe, gelbe durchgetrie- 


bene 
„ weiße durchgetriebene 


Rückel oder Bug und Carbo— 


naden, lämmerne 


©. 
Sagopudding 
Sagoiuppe 
Sagojuppe mit Wein 
Salat, englijcher 


„ Schwarze, zu Fiſchen oder 


„, bon friichen Kirfchen und 
Meichjeln 
„ bon gedörrten Kirjchen 
oder Weichieln 98 
„, bon heurigenWeintrauben 99 
„ bon marinirten oder ge= 
fäuerten Gurfen 
„ weiße 
„ weiße fricaffirte 
weiße italienische 
„zu gebratenem oder gefot- 
tenem Rindfleifh an- 
351 wendbar 
41 Sauerampfer auf gewöhnl. Art 189 
74 Sauerampferſauce 
309] Sauterampferfuppe auf gewöhn⸗ 


3886 





Schneckenragout 


„gefüllter 188 liche leichtere Art 42 
„ von Hafelhühnern 294 Sauerkraut an Fafttagen 190 
Salbigon 515) „ auf bürgerliche Art 189 
Salmen, geräucherter 252 „ auf ungarifche Art 191 
„ und Rheinlachſe bfau- „  gedünfteres 181 
gejotten 251] ,„ geftürztes mit Hecht od. 
Salmilaucee. (Zu Geflügel Forellen 191 
oder Wilpret) 86 Schildkröte 253 
Salmi von Schnepfen 297 Schill» oder Eeelfiiche 253 
Salmis don Wildenten 235, Scintenflederfn 338 
Sälmling 255 Schinkenpudding 337 
Salzgurten einzumachen 498 Schintenftrudeln 337 
Sandtorte 408 Schlagrahm, geftürzten 468 
Sardellen 255 „ Zeſtürzten, mit Erdbeeren, 
Sardellenbutter 513 Himbeeren, Apritofen 2c. 468 
Sardellenfauce 87, Schlegel, gebratener 161 
„ auf franzöfiihe Art 87) ,„ gedünfteter 161 
Sauce, braune allgemeine 76 Schleyen 255 
„» braune fpanijche 76 Sclidfrapfen als Mehlipeile 339 
„mit Eifig bon verſchiede— 
„ mit Mauracen od. Reh- nem Objfte 326 
| ling, od. auch anderen Schneeballen 376 
genießbaren Ehwärn« „ mit Eröme 456 
men 83 Schneecrẽme, gejchlagene 466 
„ holländische 83 Schnecken 255 
„» holländische, zu Spargeln „gefüllte 256 
oder Blumenkohl 88] ,, gefüllte, auf bürgerl. Art 257 
„polniſche 38 , heiß abgeſottene 255 
257 
258 


Wildpret 


89 Schnedenjalat 
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Echnedenfuppe 69| Senfbutter 614 
Schneideſpargeln 193 Senfjauce 88 
Schnepfen, gebraten 2988| „ kalte 93 
Schnitten von Butterteig 394 Senf, jaueren 501 
Schnittlauchſauce 88| „ füßen, zu verfertigen 801 
„kalte 94 Sepice. Gewürzmiſchung 510 
Söpſencarbonaden à la Nelſon 163 Spanferkel 163 
„mit rothem Wein 155) „ geſulztes 164 
Schöpienfüße 144 ESpargeln als Salat 306 
Schöpienhirn 154 , mit Saure 192 
Scöpjennierlen 155| ,„ nad) englifcher Art 192 

Schöpſenſchlegel, gedünfteter 155/Spaten von Kalbsleber zur 
Scöpienichnigeln aufden Rofte S 46 


uppe 
gebraten 154 Speckluchen oder kleine Küchlen 368 
Scöpfenidhulter »- Carbonaden Sped= oder Butterialat 
oder Rückel, gedämpfte 154 Speck⸗ oder Lebeifalchee Bu, 


& 


Schöpienzungen 154! WBafleten 

Schi oder braune Suppe 33 Sped»- oder Schinkenknödeln 
Schupfnudeln all] in Suppen 63 
Schwarzbrodpudding 451|Spiegeltüchlen 380 
Schmwarzbrodjuppe, durchgetrie⸗ Spinat auf bürgerlihe Art 194 


bene, auf franzöfiihe Art 51Spinatfleiſchel auf deutiche Art 194 
Schwarzwurzeln oder Spargeln Spinat, gefüllten, oder Laub 


auf engliſch 193] fröfche genannt 195 
Schwarzwurzeln als Salat 306) pinatpudding 316 
Schweizerkuchen 412) Zpinattopfen 509 
Ecorzon ta 8. Schwarzwurzeln 193] Stodfijc 258 
@elleriegemüje 199| , auf holländifhe Art 260 
Semmelcroutone, gebadene 512] , gebadener 259 
Semmelauftauf mit Aepfel 345) „ ordinär abgejotten 259 
Semmeifüle 515 Stodfiichpaitete 260 
Eemmeitnödeln, abgetrodnete 60 Strauben von Brandtig 379 
&emmeltuden 360 Sulzen mit verjchiedenen Li- 
Semmelmus, aufgezogenes 344 queuren 477 
Semmeipudding, abgetrodnete, Sulz von Kälberfüßen 417 

auf flamänder Art 347) „ ſauere, aus Kälberfüßen 148 


„ auf engiishe Art 3483| ,, ſauere (Aspich zu ver— 
„ im Dunft gefotten oder fertigen 447 
gebaden ' 2346| ,, fauere, auf leichtere (bür- 
Semmeljdeiben, gebadene 340 geriiche) Art 449 
Semmelibmarten 3845| , ſauere, u deren Färbung 449 
Semmelicnitten, nebadene, mit Suppe, Ala Patrie, Augsburger 34 
vorhem Wein ö4l| „ & la Reine 47 
„ mit Wein, Zuder, Zimmt „abgegoſſene 70 
als Triet 340) „durchgetriebene, v Faſan, 
Semmelſuppe bb Lerchen od, Krammets⸗ 
Semmeitörtchen 345 vögeln 49 


>) 
8 
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Suppe, mit Aufgezogenem von W. 

Butter oder Mehl, 45 Vagteln 298 
Bisquit genannt 5 Maffein mit Hefen 372 
„ mit gefüllten Endivi-, r Wald und Moosichnepfen 297 
KRopf- oder Latulfalat 32 Wafferteig All 

„ mit Schitdtröten 67 Meichietn” oder Amorellen, ein 
m a .. oder | geiottene 492 

E pinattrapfen . 

„ mit Schwimmen 68 cnneiatene don 
„ bon Wildpret un 23 Weideiſaft oder Sulz 505 
Weincröme, gelprudelte 459 
T. Weinfauce y7 
auf Medtenburger Art 97 


"„ 
bon agl „ zu gebadenen Puddings 


von Butterteig 239g, , „der zu Weinſtritzeln 98 
[2 
Zauben & la Crapaudine — 
„ in der Paſtete 4 Peer 
——— in Papier 989 Weintraut auf bürger!. Art 
u [7 8 
Firotertrapfen 2 üte 905 


Zopfennudeln 457 Büdenten geipidt und gebraten 


SBEBER 


Topfenmilch anftatt Eröme 

Topfkuchen 363 —— mit > egi 994 

Tortchen. portugieſiſche in ſchwarzer Sauce 295 

Torte, engliiche — und Turteltauben 300 
„ —— 400 Wildichmweinefilets, geipidte 258 
n — 100 Wüpfhmeinstopf, faihirter 286 

Eu hin ich 46m” farchirter, auf andere Art 287 
— ar en MWindtorte, jpanifche 410 

Zraubentuden Winterkohl auf bürgerliche Art 197 


Trüffeln auf italieniihe Art 2085|, Wirfing auf bürgerliche Art 198 


ae Bin ee fan 
tt 

Tunk⸗Gebackenes 380 „ gefüllten 199 
Wirfingfuppe 59 

U. Würſtein in Oblaten oder in 
ſchweinernen Netzeln 201 
Ulmerbrod 374 Burzelfuppe, franzöftiche 43 

V. 3- 


Beilhenfulz, blaue 473 Zimmtbrod 417 
Vermichellſuppe 54 Zimmteiokräpfchen 423 
Vögel, alle Oattungen, — Zuckercarmel, gefrorenes 468 
als Ragout —3 weißes 427 
133 200 
J 


Vögele, kalberne uckererbſen 
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Seite 
Zuder, gebrannter, zum Fär- |Ymetichgenmarmelade 
ben 514) 3weiſchgenpafoiſen 


Zuderftrauben 376 Zwiebeln, glafirte Heine 
Zunge, lämmerne 158 Zwiebeltuchen 
Zmetichgen, eingefottene 493 Zmiebeljauce 
„ in Eifig einzumaden 499 3miebeljauce, gewöhnliche 
Zwetichgentuchen 363 Zwiebelſuppe 
— — 
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